ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

1 GUTSGLUCK Ei
500 g BIO SONNE Spaghetti
500 g BIO SONNE Hokkaido Kiirbis

150 g GUT BARTENHOF Bacon

250 mL LANDFEIN Sahne

1 EL LANDFEIN Butter
COOK! Salz
COOK! Pfeffer

42 RIVER VALLEY Zitrone

Krauter der Saison fiir die Deko

BIO SONNE®

ZUBEREITUNG:

1. Den Kiirbis von Strunk und Kern-
gehduse entfernen — etwa die Halfte
davon zusammen mit dem Bacon fein
wiirfeln.

2. Den uibrigen Kiirbis grob zerkLlei-
nern und in Sahne abgedeckt fiir
10-15 Minuten weich kécheln — kurz
abkiihlen lassen und zusammen mit
Ei zu einer cremigen Sauce piirieren.

3. AuRerdem die Nudeln in Salzwas-
ser nach Packungsanweisung garen.

4. In der Zwischenzeit den Bacon
zusammen mit den Kiirbiswiirfeln in
etwas Butter knusprig anbraten.

5. Die Spaghetti aus dem Koch-
wasser schépfen und zusammen
mit etwas Nudelwasser zur Kiir-
bissauce geben (so viel Nudel-
wasser zufiigen bis die gewiinsch-
te Konsistenz erreicht ist) — alles
griindlich vermischen.

6. Die Carbonara mit Salz und
Pfeffer abschmecken und die
Mischung aus Kiirbis und Bacon
daruber geben.

7. Mit frisch gehackten Krautern
und Zitronenspalten servieren.



