Spaghetti Carbonara mit gebratenen Tomaten

Fiir 4 Personen:
300 g Spaghetti 100 g durchw. Speck 2 Eier

1 Eigelb 80 g Parmesan 1 EL gemorserte Pfefferkérner
1 Prise Salz 10 Cocktailtomaten  Olivendl
Petersilie

Den Speck in feine Streifen schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Speck
knusprig braten. Dabei gemorserten Pfefferkornern hinzufiigen und kurz mitrésten. Den Speck
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Spaghetti in Salzwasser kochen. Parallel die Eier und das Eigelb in einer hohen Pfanne verriihren
und mit dem Kise vermengen. Einige Essloffel Kochwasser von den Spaghetti zur Eigelbmasse
geben. Die Masse sollte eine dickfliissige und sdmige Konsistenz haben. Jetzt die tropfnassen
Spaghetti und den Speck in die Pfanne geben und die Zutaten gut vermengen. Alles noch ein-
mal vorsichtig erhitzen. Die Eiermasse sollte fliissig bleiben und nicht stocken.

Wer mag, kann noch Tomaten hinzufiigen. Dafiir die Tomaten halbieren und die Stielansétze
entfernen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Tomaten kurz und scharf anbraten.
Servieren:

Die Spaghetti auf eine Platte geben. Gebratenen Tomaten, etwas gemorserten Pfeffer und ge-
hackte Petersilie dariiber streuen. Dazu passt ein Glas Pinot grigio.
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