Florentinische Carbonara
Aufwand AtV 4 N 4
Aus Marcellos Auslandsaufenthalt
Vorbereitungszeit | 1P+ 18m | 3 Oh 24m
Laurin Mehrle :
Garzeit  15m  Om Personalanzahl 2
LM-1/22-V-N-LS Unterart = LS Skalierbarkeit Semi
24. Februar 2022 Anmerkung Original italienisch
Zyklen und Bewertung Gerate 7al.
M’sch -
M’scher Normal 3 Bewer?ﬁng SM -
Zyklus Seemoos . O Pfanne Pfanne
Kochkessel Topf
Komponenten
Art || Pos. [ Komponente Zusatz 1P Richtdauer 4P 4P 5
V 1 Erstes 0m Os 0m Os
V LS 2 Italienische Nudeln Bronziert 100 g 0m Os 400 g Om Os
V AR 3 Salz 10g Om Os 40g 0m Os
V 5 Zwiebeln 759 0,25 Stk 1m Os 300¢g 1 Stk 1m Os
Pecorino oder
V 6 Kase Parmesan, 30g 0m Os 120 g 0m Os
gerieben
V 7 Eigelb 160 ml 4 Stk 0m Os 640 ml 16 Stk Om 0s
\Y 8 Warmes Nudelwasser Direkt aus Topf 50 ml Oom Os 200 ml Om Os
V 9 Olivendl Oom Os Om Os
. Guanciale oder
N 11 Speck vom Schwein Pancetta 1009 Om 0s 400 g Om 0s

Erste Arbeit

1. Geschnittene Zwiebel und Schinken in Olivendl in einer bauchigen Pfanne braten. Erst aufdrehen,
bis das Ol kocht und die Zutaten braunlich werden. [ca. 2-3 Minuten]. Danach die Pfanne vom Herd
nehmen.

2. Nudeln kochen lassen und wahrenddessen die Eigelbe drei Minuten verquirlen. Auch den Kase klein
reiben.

3. Nudelwasser am Ende des Kochvorganges abnehmen und beiseite Stellen. Nudeln abschitten.

4. Alle Zutaten zu den Nudeln in den Topf und immerzu umrdhren. Dabei immer wieder etwas
Nudelwasser einschiutten auf mittlerer Temperatur. Solange ruhren, bis es cremig wird.

1. Geschnittene Zwiebel und Schinken in Olivendl in einer bauchigen Pfanne braten. Erst aufdrehen,
bis das Ol kocht und die Zutaten braunlich werden. [ca. 2-3 Minuten]. Danach die Pfanne vom Herd
nehmen.

2. Der Florentiner rollt seine Spaghetti ebenso wie der Deutsche auf Gabel und Loffel auf, streicht sie
dann allerdings auf letzteren und isst von diesem.

Alkohol

1. Zum Absacken einen guten Grappa einschitten.

|
nlel |

A. Geschichte

Dieses Rezept ist von Marcello Francescetti Uberliefert worden. Er war einst im Sommer bei seinem
Gastvater, stand am Herd und hat ihm zugesehen, wie er eine originale italienische Carbonara in der
florentinischen Altstadt zubereitete. So fragte der junge Francescetti den alten Italiener nach dem
Rezept, musste aber hastig mitschreiben, wahrend das Essen gekocht wurde.

B. Zusatz

1. Die Zwiebel kann man auch weglassen.

2. An bronzierten Nudeln haftet SoBBe besser. Sie sind etwas schwerer in deutschen Supermarkten zu
finden, in Italien Uberall und gunstig.

3. Wichtig ist der Speck, er gibt sehr viel Wirze und ist dominant im Salz.

4. Versucht man die hochqualitativen Zutaten mit billigeren zu substituieren kann man es gleich lassen.
Natdrlich der Speck, natlrlich der Kase, die Nudeln kbnnen noch am ehesten ersetzt werden, es
gibt aber auch gute italienische Nudeln, welche ginstig sind. Man schmeckt es.




Florentinische Carbonara
Aufwand Art V 4 N 4
Aus Marcellos Auslandsaufenthalt
Vorbereitungszeit | 1P = 18m | > Oh 24m
Laurin Mehrle .
Garzeit 15m  Om Personalanzahl 2
LM-1/22-V-N-LS Unterart LS Skalierbarkeit Semi
24. Februar 2022 Anmerkung Original italienisch
Florentinische Carbonara
Aus Marcellos Auslandsaufenthalt
Laurin Mehrle LM
Fortl. Nr.: 1 Jahr: 22 Grundart: V Zusatzart: N Unterart: LS

24. Februar 2022

Personalanzahl: 1 Aufwand: Anmerkung: | Original italienisch

M.’scher Zyklus Nr.: 3 Skalierbarkeit:

SM: 0 M.’sche Bewertung: Hauptserviertemp.: Warm (60 °C)
= =

Garzeit 1 15m Richtdauer Grund- und Zusatzart 3 : im

Garzeit 2 Om Richtdauer Unterart 3 : Om
Zusatzdauer abhéngig von Portionsanzahl Grundart: Oom
Zusatzdauer abhéngig von Portionsanzahl Zusatzart: 2m
Zusatzdauer abhangig von Portionsanzahl & Personal Grundart: Om
Zusatzdauer abhangig von Portionsanzah & Personal Zusatzart: Om
Zusatzdauer abhangig von Personalanzahl: Om
Zusatzdauer unabhanig: 15m

Richtzeit: | 24m = Oh 24m
1P 18m

Zusatzportionen: Multiplikator:
Oder Abzug:
Portionen Grundart: 0 V 4 4 1,00 4
Portionen Zusatzart: 0 N 4 4 1,00 4
Portionen Unterart 1: 0 LS 0 0 1,00 0
Portionen Unterart Z: 0 0 0 1,00 0
Portionen Unterart L: 0 - 0 0 _ 1,00 0

Portionen nach Art aufgeschlisselt:

Gesamtportionen: 0

Portionen Grundart: 0 V
Portionen Zusatzart: 0 N
Portionen Unterart 1: 0 LS
Portionen Unterart Z: 0

Portionen Unterart L: 0

Dritte

O Z

0 0

0 0

0 0

0 0

Komponenten Referenztabelle
Art. Nr. | Art | V2| Pos. | Komponente Zusatz 1P el 4P 4P S
V 1 Erstes om 0s om 0s
V LS 2 Italienische Nudeln Bronziert 100 g 0m 0s 4009 om 0s
V AR 3 Salz 10g 0m 0s 409 0m 0s
\Y 5 Zwiebeln 759 0,25 Stk 1m Os 3009 1 Stk 1m Os
Pecorino oder
V 6 Kase Parmesan, 30g 0m Os 120 g 0m Os
gerieben
V 7 Eigelb 160 ml 45tk om 0s 640 ml 16 Stk om 0s
V LS 8 Warmes Nudelwasser Direkt aus Topf 50 ml Om Os 200 ml Om Os
V 9 Olivendl om 0s om 0s
ial
N 11 | Speck vom Schwein S;nir«]etct: e oder 100g om 0s 400 g om 0s
Gerate 7al. Refernztabelle

SM =
Pfanne Pfanne
Kochkessel Topf

Erste Arbeit

1. Geschnittene Zwiebel und Schinken in Olivendl in einer bauchigen Pfanne braten. Erst aufdrehen,
bis das Ol kocht und die Zutaten braunlich werden. [ca. 2-3 Minuten]. Danach die Pfanne vom Herd
nehmen.

2. Nudeln kochen lassen und wéhrenddessen die Eigelbe drei Minuten verquirlen. Auch den Kéase klein
reiben.

3. Nudelwasser am Ende des Kochvorganges abnehmen und beiseite Stellen. Nudeln abschditten.

4. Alle Zutaten zu den Nudeln in den Topf und immerzu umrUhren. Dabei immer wieder etwas
Nudelwasser einschutten auf mittlerer Temperatur. Solange ruhren, bis es cremig wird.

Ausgabe

1. Geschnittene Zwiebel und Schinken in Olivendl in einer bauchigen Pfanne braten. Erst aufdrehen,
bis das Ol kocht und die Zutaten braunlich werden. [ca. 2-3 Minuten]. Danach die Pfanne vom Herd
nehmen.

2. Der Florentiner rollt seine Spaghetti ebenso wie der Deutsche auf Gabel und Loéffel auf, streicht sie
dann allerdings auf letzteren und isst von diesem.

Alkohol

1. Zum Absacken einen guten Grappa einschitten.

A. Geschichte

Dieses Rezept ist von Marcello Francescetti Uberliefert worden. Er war einst im Sommer bei seinem
Gastvater, stand am Herd und hat ihm zugesehen, wie er eine originale italienische Carbonara in der
florentinischen Altstadt zubereitete. So fragte der junge Francescetti den alten Italiener nach dem
Rezept, musste aber hastig mitschreiben, wéhrend das Essen gekocht wurde.

B. Zusatz

1. Die Zwiebel kann man auch weglassen.

2. An bronzierten Nudeln haftet SoBBe besser. Sie sind etwas schwerer in deutschen Supermarkten zu
finden, in Italien Gberall und gunstig.

3. Wichtig ist der Speck, er gibt sehr viel Wirze und ist dominant im Salz.

4. Versucht man die hochqualitativen Zutaten mit billigeren zu substituieren kann man es gleich lassen.
Natlrlich der Speck, natlrlich der Kase, die Nudeln kdnnen noch am ehesten ersetzt werden, es
gibt aber auch gute italienische Nudeln, welche gunstig sind. Man schmeckt es.
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