Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich”

Interspot

Cacio e Pepe - Originalrezept
Zutaten: (2 Personen)

200 g Spaghetti (klassisch: Tonnarelli oder Spaghetti alla Chitarra)
100 g Pecorino Romano, frisch fein gerieben

1TL schwarzer Pfeffer, grob zerstoRRen

Salz fiir das Kochwasser

Zubereitung:

Pasta kochen

Einen groBen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, nur leicht salzen (Pecorino ist
sehr salzig). Pasta al dente kochen - ca. 2 Minuten weniger als auf der Packung
angegeben. Mindestens 200 ml Kochwasser auffangen.

Pfeffer anrosten

In einer groBen Pfanne den grob zerstolRenen Pfeffer ohne Fett kurz anrésten, bis er
duftet.

Etwas vom heil3en Kochwasser dazugeben (ca. 50 ml) — das I6st die Aromen.

Pecorino-Creme anriihren

Pecorino in einer Schiissel mit etwas lauwarmem Kochwasser (nicht heiBer als 60
°C, sonst flockt er) zu einer cremigen Paste verriihren. Alles verbinden

Pasta in die Pfanne mit dem Pfeffer geben, etwas Kochwasser zufiigen und kraftig
schwenken.

Vom Herd nehmen, Pecorino-Creme unterriihren, nach Bedarf noch Kochwasser
zufiigen, bis eine cremige Sauce entsteht.

Sofort servieren
Mit extra frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.
Optional: Noch etwas Pecorino driiberreiben.
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Tipps:

Hitze kontrollieren: Pecorino flockt, wenn er zu heil3 wird — daher beim Mischen vom
Herd nehmen.

Kochwasser ist der Schliissel: Die Starke darin bindet den Kase zu einer cremigen
Sauce.



