Bucatini all'amatriciana mit Speck

Fiir 2 Personen
2 Scheiben Speck, vom Schweinskopf 1 kg Flaschentomaten 200 g Bucatini

1 Zwiebel 1 Chilischote 0,5 Bund Basilikum
2 EL Tomatenmark 3 TL Butter 2 EL Parmesan

2 EL Pecorino 50 ml trockener Rotwein Pflanzenol

Salz Pfeffer, schwarz

Wasser zum Kochen bringen. Die Tomaten vom Strunk befreien, kreuzweise einschneiden und mit
dem kochenden Wasser iibergieflen. Anschlielend im Eiswasser abschrecken, enthduten und in
kleinste Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Basilikumblétter abzupfen.
Die Speckscheiben in feine Streifen schneiden. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen, von
den Scheidewinden befreien und klein schneiden. Beide Kisesorten reiben. Ol und die Butter
in einem Topf erhitzen und darin die Zwiebel vorsichtig anschwitzen. AnschlieBend den Speck
hinzufiigen, ebenfalls anbraten, mit dem Rotwein abléschen und das Ganze herausnehmen und
warmhalten. Im Bratfett nun die Tomaten und das Tomatenmark erhitzen und mit Salz, Pfeffer
und Chili wiirzen und etwa 15 Minuten kdcheln lassen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen
bringen und darin die Bucatini bissfest garen. Abschliefend die Nudeln abgiefien, die Nudeln
in den Soflentopf geben, den Speck und den Kise hinzufiigen und gut in der Sofle wenden. Die
Bucatini auf Tellern anrichten und mit den Basilikumbléttern garnieren.
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