SPAGHETTI
CARBONARA

Den perfekte ret til en travl hverdag. Du behgver
hverken ret mange ingredienser eller ret meget tid for
at lave den cremede spaghetti carbonara, som den
laves i Italien.

Den milde pasta med flgde far modspil af den salte,
spr@de bacon og ser iseer indbydende ud med grgnne
krydderurter pa toppen.

Til | 2 personer j

e 250 g spaghetti Ny
e 150 g bacon i skiver eller tern \
e 3 pasteuriserede seggeblommer

e 1dlflgde

o 1 skalottelgg
o salt

e peber

e evt. lidt persille eller basilikum
e evt. 2 spsk revet parmesanost

Kog spaghettien efter anvisningen pa pakken.
Steg baconen sprad pa en pande og lad det
derefter dryppe af pa en tallerken med
kakkenrulle.

Hak skalottelgget fint og rer det sammen med
aeggeblommer, flgde, salt og peber. Rar evt.
krydderurter og parmesanost i.

Heeld vandet fra den kogte spaghetti. Lad
spaghettien blive i gryden og heeld
a&ggeblandingen i. Rgr rundt indtil det har
den gnskede konsistens.

Breek den sprgde bacon i mindre stykker og
rgr det i retten eller brug det som drys ved
servering. Drys evt. ogsa med friske, hakkede
krydderurter.
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