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Ausgangslage: Unstrukturierte Daten Fabasoft Xpu blisher

Carbonara ist ein Klassiker der italienischen Kuche. Mit diesem Rezept gelingt sie im
Handumdrehen und wird richtig lecker. Zutaten fur 4 Portionen 90 g Pancetta
(luftgetrockneter Bauchspeck) 60 g Parmesan 4 Eier (Grofse M) 400 g Spaghetti Salz
Schwarzer Pfeffer Pancetta in feine Streifen schneiden und in einer grof3en Pfanne bei
mittlerer Hitze 1-2 Minuten knusprig braten. 30 g Parmesan fein reiben, 30 g fein hobeln.
Den geriebenen Parmesan mit den Eiern in einer Schussel verquirlen. Spaghetti in
reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen, dann in einem
Sieb abtropfen lassen, dabei 100 ml Nudelwasser auffangen. Spaghetti und Nudelwasser
zum Pancetta in die Pfanne geben und 1 Minute kochen, danach in eine vorgewarmte
Schussel geben. Die Eiermischung sofort unterheben. Eiermischung und Nudeln sollen
sich gut verbinden, die Eiermischung sollte samig sein.




Struktur durch semantische Auszeichnung

Carbonara ist ein Klassiker der italienischen
KUche. Mit diesem Rezept gelingt sie im
Handumdrehen und wird richtig lecker.

Zutaten fur 4 Portionen
90 g Pancetta (luftgetrockneter Bauchspeck)
60 g Parmesan
4 Eier (GrolRe M)
400 g Spaghetti
Salz
Schwarzer Pfeffer
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Pancetta in feine Streifen schneiden und in einer
grolden Pfanne bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten
knusprig braten. 30 g Parmesan fein reiben, 30 g
fein hobeln. Den geriebenen Parmesan mit den
Fiern in einer Schussel verquirlen.

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung bissfest garen, dann in einem
Sieb abtropfen lassen, dabei 100 ml Nudelwasser
auffangen. Spaghetti und Nudelwasser zum
Pancetta in die Pfanne geben und 1 Minute
kochen, danach in eine vorgewarmte Schussel
geben. Die Eiermischung sofort unterheben.
Eiermischung und Nudeln sollen sich gut
verbinden, die Eiermischung sollte samig sein.



Struktur durch semantische Auszeichnung Fabasoft Xpu blisher

EINLEITUNG ANLEITUNG

Carbonara ist ein Klassiker der italienischen Pancetta in feine Streifen schneiden und in einer
Klche. Mit diesem Rezept gelingt sie im
Handumdrehen und wird richtig lecker.

grolsen Pfanne bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten
knusprig braten. 30 g Parmesan fein reiben, 30 g
fein hobeln. Den geriebenen Parmesan mit den

ZUTATEN Eiern in einer Schussel verquirlen.

Zutaten fur 4 Portionen
90 g Pancetta (luftgetrockneter Bauchspeck)
60 g Parmesan
4 Eier (GrolRe M)
400 g Spaghetti
Salz

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung bissfest garen, dann in einem
Sieb abtropfen lassen, dabei 100 ml Nudelwasser
auffangen. Spaghetti und Nudelwasser zum

] Pancetta in die Pfanne geben und 1 Minute

+ Schwarzer Pfefier 4 kochen, danach in eine vorgewarmte Schussel
geben. Die Eiermischung sofort unterheben.
Eiermischung und Nudeln sollen sich gut
verbinden, die Eiermischung sollte samig sein.
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Standardisierung
ISt nicht das Ende
der Kreativitat.



Mehr Produktivitat durch Satzautomatisierung Fabasoft Xpu blisher

Spaghetti
CARBONARA

Der absolute Klassiker — nattrlich ohne Sahne! Mit meinem
Rezept wird es so richtig cremig! Ich mag Carbonara Gbrigens
gerne auch mit Rigatoni — probier's mal aus!

ZUTATEN ZUBEREITUNG
3509 Spaghetti 1. Schwarte des Guanciale abschneiden und dann in ca. 1ecm
150g Guanciale dicke Streifen schneiden. Nudelwasser aufsetzen und nur

(alternativ Pancetta ganz wenig salzen, da Speck und Kase schon sehr salzig sind.

oder Bacon) 2. Eigelbe in eine Schissel geben, den Kase hineinreiben und
6 Eigelb vermischen. Mit ordentlich frisch gemahlenem Pfeffer ab-
schmecken.

150g Pecorino Romano

(alternativ Parmesan) 3. Guanciale in einer Pfanne auf mittlerer Hitze anbraten, so-
Salz dass das Fett langsam austritt. Wenn er langsam braun
frisch gemahlener wird, aus der Pfanne rausnehmen. Den Herd ausstellen, aber

Pfeffer die Pfanne stehen lassen.

Pastawasser nach 4. Pasta al dente kochen, direkt aus dem Topf in die Pfanne ge-

Bedarf ben und einmal im Fett schwenken.

5. Eiermasse und 1Kelle Pastawasser in die Pfanne geben (Herd
auf ganz niedriger Temperatur) und sofort kraftig rahren, es
darf nicht stocken, immer weiter rihren. Die Sauce sollte nun
langsam andicken. Ggf. die Hitze leicht erhdhen, wenn die
Pfanne zu kalt geworden ist.

6. Guanciale und ggf. weiteres Pastawasser hinzugeben, bis
eine cremige Sauce entsteht (immer weiter rihren).

. Nudeln sofort auf vorgeheizten Tellern servieren. Bei Tisch
ggf. mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer verfeinern.

AUTHENTISCH ITALIENISCH
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Schatfen neuer,
digitaler User
EXperiences.




NUDELN UBER ALLES!

Spaghetti carbonara

Y99 °o

@ Geprift durch
LR, Brigitte Kiiche

Fertig in 30 Minuten Nudeln mit Gemise, bitte! Vegeta-
rische Pasta-Rezepte zum Genie-

Ben
W' 101 Bilder

Schwierigkeit

einfach

Dieses Rezept ist eiweiBreich, ohne Alkohol,

schnell

Pro Portion Energie: 570 kcal,
Kohlenhydrate: 69 g, EiweiB: 28 g, Fett: 20 g

Quelle: Brigitte
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Struktur durch semantische Auszeichnung Fabasoft Xpu blisher

EINLEITUNG ANLEITUNG

Carbonara ist ein Klassiker der italienischen Pancetta in feine Streifen schneiden und in einer
Klche. Mit diesem Rezept gelingt sie im
Handumdrehen und wird richtig lecker.

grolsen Pfanne bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten
knusprig braten.|30 g|Parmesan fein reiben,|30 g
fein hobeln. Den geriebenen Parmesan mit den

ZUTATEN Eiern in einer Schussel verquirlen.

Zutaten fur|4 Portionen
90 g|Pancetta (luftgetrockneter Bauchspeck)
60 g|Parmesan

4 Eier|(GrolRe M)

400 g|Spaghetti

Salz

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung bissfest garen, dann in einem
Sieb abtropfen lassen, dabei|100 mljNudelwasser
auffangen. Spaghetti und Nudelwasser zum

] Pancetta in die Pfanne geben und 1 Minute

+ Schwarzer Pfefier 4 kochen, danach in eine vorgewarmte Schussel
geben. Die Eiermischung sofort unterheben.
Eiermischung und Nudeln sollen sich gut
verbinden, die Eiermischung sollte samig sein.
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Create once, use many

Strukturierte

Inhalte schaffen
Mehrwert

= Strukturierte Inhalte sind
granulare Content Units

= Durch semantische
Auszeichnung werden sie
standardisiert

= Maschinenlesbarkeit sorgt
fUr automatisierte Weiter-
verarbeitung
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» Spaghetti Carbonara (reim)

l E\ Carbonara ist ein Klassiker der italienischen Kiiche. Mit diesem Rezept gelingt sie im

Handumdrehen und wird richtig lecker. j

' E Dieses Rezept ist Schnell, Hauptspeise, Braten, Kochen, Eier, Kadseprodukte, Milch +

Milchprodukte, Nudeln - Pasta, Schwein j
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| (p) Pancetta in feine Streifen schneiden und in einer groRen Pfanne bei mittlerer Hitze 1-2

/

Minuten knusprig braten. 30 g Parmesan fein reiben, 30 g fein hobeln. Den geriebenen
Parmesan mit den Eiern in einer Schissel verquirlen. Spaghetti in reichlich kochendem

Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen, dann in einem Sieb abtropfen lassen,




Kl-gestiitzte semantische Auszeichnung Fabasoft Xpu blisher
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Content first
Statl copy/paste




Effizientes Multichannel Publishing Fabasoft XpUbl iIsher

PASTA REZEPTE

1. (==> Spaghetti Carbonara =)

(2 Carbonara ist ein Klassiker der ltalienischen Kiiche. Mit diesem Rezept gelingt sie im
Handumdrehen und wird richtig lecker. (7s)

[#) Dieses Rezept ist Schnell, Hauptspeise, Braten, Kochen, Eier, Kiseprodukte, Milch +
Milchprodukte, Nudeln - Pasta, Schwein (7s)

Component: intro

[2) Zutaten fior [sersens) 4 (owsona) Portionen (s)

® 90 (e g Crume Pancetta (italienischer luftgetrockneter
Bauchspeck) iese] (77)

B o 60 o) (5 ¢ () (e Parmesan (ingsess) ()
B (e 4 Gareny) (resene) Eler (Kl M) Gromsen)

B ) 400 ) () 9 () () Spagheti(sass) () (—
B Fomw soiz (o) (B | e

Component: Receipt w00 s B

ssen & trinken 3/2005

[ Pancetta in feine Streifen schneiden und in einer groen Pfanne bei mittlerer Hitze
1-2 Minuten knusprig braten. 30 g Parmesan fein reiben, 30 g fein hobein. Den geriebenen
Parmesan mit den Elern in einer Schissel verquirlen. Spaghetti in reichlich kochendem
Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen, dann in einem Sieb abtropfen
lassen, dabel 100 mi Nudelwasser auffangen. Spaghetti und Nudelwasser zum Pancetta
in die Pfanne geben und 1 Minute kochen, danach in eine vorgewdrmte Schissel geben

¥

API

cin Klassiker der
he. Mit diesem Rezept
Handumdrehen und wird

R —

LA
Fertigin Pro Portion
20 Minuten Energie: 582 keal,

Kohlenhydrate: 69 g,
Schwierigheit  Eieili 282,
einfach Fett:21g

19 Quelle: Brigitte




Create once, use many

Schaffen digitaler
User Experiences

= Ein Inhalt fur
unterschiedliche
Ausgabeformate

= Personalisierte und
zielgruppenorientierte
Ansprache

= Premiumangebote durch
snackable Content
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Zutaten

Fir | — | 4 | -+ ) Portionen

90 Gramm Speck (Guanciale, in 2 mm dicken Scheiben; alternativ

Pancetta)

60 Gramm Pecorino Romano (italienischer Hartkase; oder Grana
2l Nudeln zum Abnehmen So einfach
4 Bio-Eier (frisch) funktioniert das Abnehmen mit
400 Gramm Spaghetti

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

7 Zutaten bestellen bei REWE




Fabasoft Xpublisher

—— Mehr Wertschépfung fur lhre Inhalte

Cloudbasiertes
Redaktions- und
Publishingsystem fur
print und digital in allen
Phasen des Content-
Lifecycles.

VIELEN DANK!
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Matthias Kraus Kontaktdaten

Qo +49 89 547261780

GeschaftsfUhrer | .
Fabasoft Xpublisher GmbH > matthias.kraus@xpublisher.com
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