Spaghettoni mit Broccoli, Knoblauch und Guanciale

Zu Broccoli passt Knoblauch und zu beidem passt Guanciale, der milde und nussige
Speck von der Schweinebacke. Der fettreiche, luftgetrocknete Speck wird vor allem im
Latium produziert. Die drei Zutaten werden in werden in einer Sauce aus Bouillon,
Parmesan und Sauerrahm gegart. Dazu sorgt Peperoncino fiir etwas Pepp.

Zutaten (pro Portion)

709 Spaghet t oni

1El aivenol

409 Guanci al e (2 dinne Schei ben)
3 gr dssere Knobl auchzehen

4-5cm  Peperonci no
100g Broccol i

7cl Huhner boui I | on
409 Sauerrahm
209 Par mesan

Sal z
Zubereitung

Schwarten und auch zahe rote Fleischteile vom Guanciale wegschneiden, danach den
Speck zu schmalen Streifen schneiden. Knoblauch langs halbieren und zu Scheiben
schneiden. Peperoncino langs halbieren, die sehr scharfen Kerne entfernen und die
Schote zu schmalen Streifchen schneiden. Broccoli-Rdschen je nach Grésse halbieren
oder vierteln.

Spaghettoni in Salzwasser gar kochen.

Derzeit Guanciale in wenig Olivendl glasig diinsten (ca. 2 Minuten). Knoblauch und
Peperoncino zugeben, 2 Minuten mitdiinsten, dabei haufig wenden. Broccoli zugeben
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und kurz mitdiinsten. Bouillon dazugiessen und ca. 15 Minuten zugedeckt schmoren
lassen (bis der Broccoli weich ist). Sauerrahm und Parmesan unterriihren. Ganz leicht
kocheln lassen und die Spaghettoni in der Pfanne mit der Sauce vermischen.
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