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Jetzt gebt die Lauchzwiebeln und den Zucker in die Pfanne und lasst alles 5 Minuten anschwitzen. Die Lauchzwiebeln 
sollen keine Farbe nehmen. Gebt eine gute Prise Salz in die Pfanne und löscht alles mit dem Weißwein ab. Lasst den 
Wein um die Hälfte reduzieren, dann gebt die Sahne, die Champignons und den Parmesan in die Pfanne und lasst alles 
auf kleiner Flamme weiter köcheln. 
 
Während die Sauce köchelt, stellt für die Pasta einen Topf mit Wasser auf den Herd und stellt das Kochfeld auf 
maximale Leistung. 
 
Bis das Wasser kocht, schneidet das restliche Grün von den Lauchzwiebeln in feine Ringe und hackt die Petersilie klein. 
 
Wenn das Wasser sprudelnd kocht, dies kräftig salzen und die Riccioli in das Wasser geben. Da die Pasta später noch 
kurz in der Sauce zieht, zwei Minuten weniger kochen, als auf der Packung angegeben ist. 
 
Wenn die Pasta zwei Drittel der Kochzeit überschritten hat, die Hähnchenstreifen in die Sauce geben, umrühren und 
so abschmecken, das sie leicht übersalzen ist, da die Pasta das später wieder ausgleicht.  
 
Pasta abgießen und sofort in die Sauce geben, die feinen Ringe von den Lauchzwiebeln, die Petersilie und den Bacon 
zur Pasta geben und alles gut durchmischen. Jetzt noch so lange kochen, bis die Sauce schön cremig ist. Dann einmal 
abschmecken und sofort servieren. 
 
Ich gebe gerne noch etwas frisch geriebenen Parmesan und ein paar Spritzer Olivenöl über die Pasta.  
 
Guten Appetit! 
 


