Svampcarbonara med bacon, vitlok

och parmesan

Svampcarbonara 1. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en kastrull till

Gul I6k 1 st pastakoket i steg 4.

Champinjoner 200 g " . . . -
créme fraiche 1 dl 2.Forberedelser: Finhacka gul 16k och skiva champinjoner.

Tdrna tomater. Finhacka bladpersilja. Finriv
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Tdrnat bacon 1 forp parmesanost. Ror ihop creme fraiche och dggulai en

Linguine 200 g liten skal.

\ﬂtlgkll ';Iytftg 3. Svampcarbonara: Hetta upp en torr stekpanna. Ligg

aitvzts ner bacon i pannan och stek ca 2 min, tills det fatt fin

Tillbehér féirg. Lgg upp pd en tallrik och spara pannan.

Tomat 2 st 4. Koka linguine enligt anvisning pd férpackningen.

Bladpersilja 20 g

Parmesanost 1 bit 5. Stek I6k och svamp i den anvéinda stekpannan, ca 5
min. Tillsétt pressad vitldk, salt och lite nymald

Att ha hemma @ svartpeppar. Véind ner stekt bacon i svampfraset.
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Svartpeppar 6. Ta pannan fran viirmen. Vénd ner nykokt pasta i
pannan. Rér ner dggblandningen. Blanda vdl. Smaka av
med lite salt.

7. Toppa svampcarbonara med riven parmesan, tomat,
persilja och rikligt med nymald svartpeppar.
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Notera att ingredienser kan avvikg frg eptbilden

TIPS! Frys in dggvitan som blir éver - anvéind néista géng du ska géra maréinger, omelett eller pannkakor!
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