Notera att ingredienser kan avvika fran receptbilden o

2 PORTIONER

Pasta Carbonara med broccoli och

parmesan

Baconfriis
Bacon 1 forp

Bananschalottenlok 1 st

@ Vitlok 1klyfta

Aggblandning
Aggula 2 st

Riven parmesan 12 g
2 Svartpeppar

Till servering
Tagliatelle 180 g
Broccoli 1 st
Bladpersilja 20 g
Riven parmesan 25 g
@ Salt

@ Svartpeppar

1. Koka tagliatelle enligt anvisning pé férpackningen. Dela
broccoli i buketter och skiva stammen tunt. Lat koka
med pastan de sista 2 min. Spara Y2 dl av pastavattnet
till punkt 4.

2.Baconfréis: Skdr bacon i tunna strimlor och finhacka
bananschalottenlék. Hetta upp en stekpanna och fréiis
baconi ca 3 min. Léigg dver pd en tallrik med
hushallspapper och lat rinna av. Torka ur den anvénda
pannan och frds loken ca 3 min. Tillsdtt pressad vitlok
och avrunnen bacon. Frds ytterligare ca 1 min.

3. Aggblandning: Léigg dggulor i en skal. Vispa ihop med
riven parmesan och rikligt med nymald
svartpeppar. Frys gérna in éggvitorna som blir éver!

4.Grovhacka bladpersilja. Hall av pastan och broccolin.
Blanda med baconfrés, dggblandning och pastavatten i
pastakastrullen. Smaka av med salt och nymald
svartpeppar. Strd dver persilja.

5. Servera pasta carbonara med riven parmesan och
broccoli.



