Bandnudeln mit Speck, Tomaten und Spiegelei

Fiir 2 Personen:

20 Kirschtomaten 250 g Tagliatelle 6 Scheiben Friihstiicksspeck
2 EL Butter 1 Scheibe Brot 1/2 griine Peperoni

4 Eier 50 g geriebener Parmesan 1/2 Bund Basilikum

2 EL Olivenol 2 EL Bratol 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Gewiirzmix

Tomaten in heilem Olivendl ca. 5 Minuten braten. Mit Salz wiirzen. Dann aus der Pfanne
nehmen und in eine Schiissel geben.

Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe al dente kochen.

Speck und Brot in Wiirfel schneiden. Bratol in die Tomatenpfanne geben. Brot und Speck darin
braten. 1 EL Butter dazugeben. Peperoni mit Kernen in Ringe schneiden und dazugeben. Alles
mit dem Gewiirzmix wiirzen. Hitze etwas reduzieren.

In einer weiteren Pfanne 1 EL Butter erhitzen, 2 Eier in die Pfanne aufschlagen und die Eier in
der Pfanne zu zwei Spiegeleiern braten.

Die iibrigen 2 Eier in eine Schiissel geben, mit einer Gabel verquirlen und geriebenen Parmesan
unterriithren.

Nudeln abgieflen und zur Brot-Speckmischung in die Pfanne geben. Tomaten dazugeben und
alles verriihren.

Dann die Eimasse dazugeben und das Ei stocken lassen.

Basilikum grob hacken, mit in die Pfanne geben und durchschwenken. Nudeln anrichten und die
Spiegeleier daraufsetzen.
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