Romige spaghetti met spek en gekaramelliseerde prei

Nodig voor 2 personen:
2 preien
100 gram gerookte spekreepjes
200 gram spaghetti
65 gram crème fraîche
25 gram geraspte kaas
½ theelepel kristalsuiker
2 teentjes knoflook
2 eetlepels olijfolie
½ theelepel fijn zeezout
zwarte peper

Bereiding:
Snijd de tenen knoflook fijn en houd apart. Halveer de preien en snijd ½ cm van de boven- en onderkant. Spoel de prei schoon onder koud, stromend water. Laat goed uitlekken en snijd inclusief het donkergroen in halve ringen van circa 2 mm dik. Verhit een ruime koekenpan met olijfolie op middelhoog vuur. Voeg de gerookte spekjes toe en bak in circa 5 minuten onder regelmatig omscheppen tot de spekjes goudbruin en knapperig zijn. Haal met een schuimspaan uit de pan en houd apart, houd het bakvet in de pan. Zet het vuur hoog en voeg de prei in delen toe aan de pan. Bak al omscheppend 10 minuten tot het begint te kleuren. Verlaag het vuur naar middelhoog, voeg het zeezout en de kristalsuiker toe en bak de prei onder regelmatig omscheppen in circa 10 minuten goudbruin, zacht en zoet. Voeg de laatste 2 minuten de apart gehouden knoflook toe en bak mee. Bereid ondertussen de spaghetti volgens de aanwijzingen op de verpakking beetgaar. Giet af en vang 250 ml kookwater op.
Voeg de crème fraiche en geraspte kaas toe aan de gekarameliseerde prei. Roer door en laat de kaas in circa 1 minuut smelten. Breng op smaak met peper en zout. Voeg het hete kookwater, de spaghetti en de helft van de spekjes toe en meng goed. Verdeel over borden en bestrooi met de rest van de spekjes. Serveer meteen.
