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Zutaten fur 4 Personen:

- 4 Eier

- 100g Pancetta (alternativ Speck oder Bacon)

- 500g Pasta (z.B. Spaghetti oder Dinkel-Vollkorn-Spiralen)

- 100g Parmesan oder Pecorino

- 2 Olivendl

- 2 St. Krauter, wie zur Hand (z.B. Petersilie, Rucola, Basilikum etc)
- Salz, Pfeffer (gern aus der Miuhle)

Zubereitung :

1) Pasta in gesalzenem Wasser gemal3 Anleitung bissfest garen.

2) Wahrenddessen Pancetta (Bacon) in Wirfel schneiden.. Kase fein reiben.

3) In einer groRen beschichteten Pfanne Ol bei mittlerer Hitze erwarmen,

Pancetta anbraten, Pfanne vom Herd nehmen.

4) Pasta abgiel3en, dabei 4EL Nudelwasser auffangen. Pasta in die Pfanne geben und alles
grundlich vermengen.

5) 3 Eier trennen. Die 3 Eigelbe mit 1 Ei und der Halfte vom Kéase ordentlich verrihren und
gut mit Pfeffer wiirzen.

6) Kase-Ei-Mischung zu den Nudeln in die (nicht mehr hei3e) Pfanne geben und zlgig
vermischen. Loffelweise Nudelwasser dazugeben und vermengen, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist.

7) Pasta anrichten und mit restlichem Kase und etwas Pfeffer bestreuen. (Ich garniere mit Krautern aller Art, was ich zur Hand habe.)




