Spaghetti alla carbonara mit Knusper-Pancetta

Fiir zwei Personen
Fir die Spaghetti:

200 g Spaghetti 25 g Pecorino 25 g Parmesan
2 Eier 6 Zweige glatte Petersilie Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

75 g Pancetta in Scheiben 1 Knoblauchzehe 25 g Parmesan
1 EL Butter

Fiir die Spaghetti:

FEinen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, mit Meersalz wiirzen und die Spaghetti
darin al dente garen.

Die Eier in einer Schiissel aufschlagen und mit reichlich Pfeffer und etwas Salz verquirlen.
Pecorino und Parmesan hinein riihren.

Die Spaghetti durch ein Sieb abgieflen und mit der Eier-Késemischung vermengen.

Ziigig miteinander verrithren und mit Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Den Pancetta wiirfeln und in einer Pfanne mit zerlassener Butter und Knoblauch knusprig
ausbraten. Den Knoblauch herausnehmen. Pecorino und Parmesan auf einer Vierkantreibe fein
reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit dem knusprigen Speck und etwas Parmesan garniert und
servieren.
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