Maccheroni alla panna con pancetta - Makkeroni an
Speckrahmsauce mit Spiegelei

Manchmal brauchts so einen Seelenwéarmer - Etwas Einfaches, das einfach gut
schmeckt und eben schnell zubereitet ist. Makkeroni, oder eben Penne rigate, die mit
den Rillen, damit die Sauce besser haftet. Die gekochten Penne werden in der Pfanne
bei kleiner Hitze mit der Sauce vermischt. Zum Schluss wird reichlich Parmesan dartber
gerieben, alles nochmals kurz vermischt und sogleich angerichtet.

Und als Krénchen: Ein knapp gebratenes Spiegelei mit noch flissigem Eigelb!

Zutaten (pro Portion)

100g Penne rigate

409 Br at speck

1 Knobl auchzehe

1 kl ei ne Hand voll glatte Petersilie
1/ 2dl Vol | rahm

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Knoblauch und Petersilie nicht zu fein hacken, Speck in Streifen schneiden. Alles in
wenig Bratbutter andiinsten. Wenn die Penne gar sind, Vollrahm dazugiessen, ganz
kurz aufkochen, Pfanne von der Herdplatte ziehen, abgeschiittete Penne zugeben und
vermischen. Mit Peffer wiirzen und Parmesan dazureiben und nochmals vermischen.
Anrichten und das Spiegelei auf die Makkeroni legen.
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