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PASTA CARBONARA

Gott och klassiskt recept pa pasta carbonara, men pa ett lite enklare satt som blir minst lika gott.

~ Tid: 25 minuter

4l 4 portioner

Ingrediensen:
« 300 g spaghetti
» 1 tsk olivolja

» 150 g bacontarningar
» eller 150 g bacon

» 1 stgullék
o ev. 1 klyfta vitlok ©__Le.c.epstreiniNsie

Spaghetti carbonara é&r véldigt gott. Det héar ar
ett enkelt (utan kréngel med &ggqulor) och
» 0,5dl gradde mycket gott recept pa denna goda rétt.

» 2stagg

» 100 g riven parmesanost
e 0,5 tsk salt

+ grovmalen svartpeppar

Gér & hin:
1. Koka spaghettin enligt férpackningens anvisningar, men med olivolja i vattnet.

« 300 g spaghetti

« 1 tsk olivolja

© recepteniSg
Olivolja i pastavattnet. Spaghettin kokar.

2. Skar bacon i sméa bitar om du inte kdpt bacontarningar. Hacka den gula I16ken fint. Om du vill ha
vitlok, hacka vitloksklyftan fint.

» 150 g bacontérningar
» eller 150 g bacon

» 1 stgullék
» ev. 1 klyfta vitlok

© recepten.se
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Hackad 16k och vitlbk.

3. Hetta upp en stekpanna pa medelhtég varme och stek forst baconet tills det blir knaperstekt. Lagg
Over pa ett fat.

Stek I6ken sa den blir genomstekt. Sank ev. temperaturen pa plattan lite sa att det inte blir brant.

« D) © receptengSe
Knaperstekt bacon. Fé&rdigstekt bacon.

Genomstekt éul Iék.

4. Vispa under tiden ihop agg och gradde. Anvand en vanlig visp och vispa bara latt upp aggen.

Riv pamesanosten om du inte kdpt fardigriven. Rér ner den rivna parmesanosten och salt.
» 2stéagg

« 0,5dl gradde

« 100 g riven parmesanost

e 0,5 tsk salt

© recept sie

Agg och vispgrédde. Vispade &gg och grddde. Riven parmesanost.
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Tillsétt riven parmesanost och  Blandad smet.
salt.

5. Hall av vattnet fran den fardigkokta pastan och blanda med knaperstekt bacon och I6k.
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Avhélld pasta. Hall pa stekt bacon och I6k. Blanda.

6. Blanda sedan ihop med aggblandningen. Ror kraftigt med en sked.
Servera pa tallrik och stré dver grovmalen svartpeppar och garna lite persilja.

+ grovmalen svartpeppar

©._.re c e ptenmsie
Servera med grovmalen
svartpeppatr.

& Gl Tips:

Anvand fullkornsspaghetti.

¥/ HALLBARHET OCH FORVARING:
Overbliven pasta carbonara haller sig minst 5 dygn i kylskap.
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