Spaghetti con crema di cipolle - Spaghetti mit
Schmelzzwiebeln

Es ist zwar ein einfaches Pastarezept, doch die Zubereitung braucht viel Zeit. Dabei
kann man es nicht einfach schmoren lassen, immer wieder muss gerthrt und gewendet
werden und wie bei einem Risotto muss Weisswein und Bouillon portionenenweise
nachgegossen werden. Zuerst beim Schmoren der Zwiebeln und nacher beim Garen
der Spaghetti, weil sie nicht in kochendem Wasser, sondern in der cremigen
Zwiebelsauce langsam weichgegart werden und sich dabei mit deren Geschmack
sattigen.

Das Rezept ist den die Spaghetti all'assassina nachempfunden, die auf gleiche Weise,
jedoch in einer Tomatensauce, zubereitet werden.

Zutaten (pro Portion)

80g Spaghet ti ni

25¢g Taf el butter

1509 Zwi ebel n

1dl Wei sswei n

4- 5dl m | de Geniisebouil | on

Par mesan geri eben
Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Zwiebeln l&ngs zur Schale halbieren und zu schmalen Scheiben schneiden. Butter in
einer weiten Pfanne aufschdumen lassen, die Zwiebeln zugeben und 30 Minuten sanft
dinsten. Dabei haufig wenden. Sie sollten nur leicht Farbe annehmen und keinesfalls
anrosten.

Die Halfte des Weissweins zugiessen und fast vollstandig einkochen lassen (ca. 10
Minuten), den restlichen Wein zugiessen und wieder einkochen lassen.
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Gemisebouillon aufkochen und warmhalten.

Bouillon in die Pfanne giessen, bis die Zwiebeln gut bedeckt sind. Spaghetti in die
Sauce legen, sobald sie weich werden ganz in die Pfanne schieben. Kécheln lassen,
erst wenn die Bouillon fast ganz eingekocht ist, weitere Bouillon nachgiessen und
wieder einkochen lassen, dies 4-5 mal wiederholen. Dadurch 16st sich Starke aus den
Spaghetti und macht das Gericht schén samig. Es dauert 40 bis 50 Minuten bis die
Spaghettini gar sind. Am Schluss sollte noch wenig Fliissigkeit vorhanden sein.

Tipp: Wenn die Spaghetti bald gar sind, die Sauce probieren und je nach Salzigkeit nur
Wasser statt Bouillon nachgiessen.

Spaghetti anrichten, mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen und mit Parmesan
bestreuen.

Vegetabil-E'!WE

Exrail whgdldl
Estratt sl
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