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Klassisk pasta carbonara

Det skal du bruge 1. Kog pasta i rigeligt vand tilsat %2 tsk salt i ca. 10 min.
200 g pasta Gem lidt af kogevandet, inden du heelder det fra. Skyl,
/> pk bredbladet persille tar og hak persillen groft.

130 g pancetta i tern 2
2 pakker tanelli ost

2 stk 22g

1Y dl piskeflade 3. Riv osten og pisk sammen med zeg, flede, lidt salt og
peber. Kom seggemassen i en varm gryde under kraftig
omrgring og tag den af varmen, nar den begynder at
blive tyk. Den ma ikke koge.

. Rist pancetta spred pa en meget varm pande. Laeg det
pa kekkenrulle og kassér stegefedtet.

Det skal du selv have
salt®
peber ©
4. Vend pancetta, pasta og en smule af kogevandet i
b basisvare aeggemassen og servér straks med et drys persille TIP:
Kom mere flgde i, hvis du foretraekker carbonaraen
mere flydende og sauceagtig.



