Bavette mit Walnuss-Carbonara
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Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 744 kcal/3117 kJ
EiweiR: 25,7 g
Kohlenhydrate: 90 g

Fett: 31,19

Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten

Zubereitung:

1. Bohnen abspllen, putzen und fein schneiden. In Salzwasser 5 Minuten
kochen. AbgieBen und warm stellen.

2. Walnusse hacken und in einer kleinen Pfanne fettlos rosten. Beiseite
stellen.

3. Speck klein wirfeln. Olivendl erhitzen und Speck knusprig auslassen.
Pecorino fein reiben. Eier mit der Sahne in einer vorgewarmten Schussel

verruhren, Pecorino und Speck zugeben und mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Bavette in reichlich Salzwasser nach Anweisung al dente kochen.
AnschlieBend Pasta abgieBen und zurlick in den Topf geben. Die Eier-

Sahne-Mischung zugeben und verrthren. Zugedeckt einige Minuten ziehen

lassen. Griine Bohnen und WalnUsse zufligen und untermischen.

Zutaten fur 4 Portionen :

200 g grune Bohnen
50 g kalifornische WalnUlsse
30 g durchwachsener Speck
2 TL Olivenadl
50 g Pecorino (alternativ junger
Parmesan)
3 frische Eier
150 ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer frisch gemahlen
500 g Bavette
rosa Pfeffer

Die Pasta auf 4 Teller verteilen, mit etwas rosa Pfeffer bestreuen und sofort servieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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