Italienische Spaghetti Carbonara, Schinken, Parmesan

Fiir 4 Personen:
400 g Spaghetti 150 g Schinkenspeck 1 Knoblauchzehe, geschilt
1 Ei Pfeffer 100 g Parmesan, gerieben

Die Spaghetti im Salzwasser al dente kochen.

Den Schinkenspeck in kleine Wiirfel schneiden und in einer heiflen Pfanne leicht anbraten.
Knoblauchzehe hinzufiigen und weitere 5 Minuten braten.

Das Ei in einer Schiissel aufschlagen und die gekochten Spaghetti dazugeben.

Durch die Hitze der Spaghetti kocht das Ei und es entsteht eine Sauce.

Den Knoblauch aus der Pfanne nehmen.

Den Schinkenspeck und das Fett aus der Pfanne zu den Nudeln hinzufiigen, alles gut durchrithren
und warm servieren.

Vor dem Servieren den Kiise iiber Spaghetti Carbonara streuen.
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