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FUR 4 PCRSONEN - VORBEREITUNG: 15 MIN, GARZeIT 20 MIN
25 g Butter - 100 g Guanciale oder Pancetta, gewiirfelt -
1 Zehe Knoblauch - 350 g Spaghetti - 2 Eier, verquirlt -

40 g frisch geriebener Parmesan - 40 g frisch geriebener Pecorino -

Salz und Pfeffer

Butter in Topf zerlassen, Speck und Knoblauch zufiigen und

anbraten, bis der Knoblauch braun wird. Den Knoblauch entfernen.
Inzwischen die Spaghetti in einem groBen Topf mit Salzwasser a/ dente
kochen, abgieBen und zum Speck geben. Den Topfvom Herd nehmen.
Eier und die Hilfte beider Kéise zufiigen und mit Pleffer abschmecken. Gut
vermischen, sodaf3 die Nudeln vom Ei bedeckt sind. Restlichen Kiise
zufiigen, nochmals durchmischen und servieren.
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FUR 4 PERSONEN - VORBEREITUNG: 15 MIN, GARzeIT 20 MIN

25 g Butter - 100 g Guanciale oder Pancetta, gewiirfelt -
1 Ze¢he Knoblauch - 350 g Spaghetti - 2 Eier, verquirlt -

40 g frisch geriebener Parmesan - 40 g frisch geriebener Pecorino -
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Eier und die Hilfie beider Kise zufiigen und mit Pleffer abschmecken. Gut
vermischen, sodaf} die Nudeln vom Ei bedeckt sind. Restlichen Kéise
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