Spaghetti Carbonara mit Speck

Fiir 4 Personen

500 g Spaghetti 500 g Pancetta 125 g Pecorino
125 g Parmesan 1 Knolle Knoblauch 2 Zwiebeln

5 Eier 1 Bund Petersilie, glatt  Olivenol
Pfeffer, schwarz Salz

Die Spaghetti nach Packungsangabe kochen und etwas vom Kochwasser aufbewahren. Pancetta
und Zwiebeln in diinne Streifen schneiden und in etwas Olivendl glasig anschwitzen, gehack-
ten Knoblauch zugeben. Die Eier in einer Schiissel aufschlagen und den geriebenen Pecorino
und Parmesan mit einer Gabel untermengen. Die Petersilie hacken und mit der Pancettamasse
ebenfalls unter die Eimasse heben. Die Spaghetti in eine sehr heifle Schiissel mit etwas heilem
Kochwasser geben und iiber diese schnell die Eimasse geben und ziigig untermengen, kréftig
pfeffern und servieren.
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