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EXPrESS
Les plats principaux

Spaghetti Carbonara

Pour 4 personnes.

Ingrédients

2 cuilleres a soupe de persil (haché finement)
100 grammes de parmesan (rapé)

150 grammes pancetta (en dés ou des lardons)
1 bouillon de poulet (cube)

400 grammes spaghettis

200 millilitres de creme

4 ceufs

poivre

Méthode de préparation

Cuisez les spaghettis al dente dans de I’eau Iégérement salée. Rétissez croquants les dés de pancetta,
sans matiére grasse. Portez la créme a ébullition. Emiettez le cube de bouillon et incorporez-le.

Battez les oeufs. Egouttez les spaghettis et remettezles dans la casserole. Ajoutez le mélange d’oeufs,
le mélange de creme, la pancetta et 3/4 du Parmesan et mélangez bien le tout. Poivrez.

Répartissez les pates sur les assiettes et terminez avec le reste du Parmesan et le persil.

Conseil: Ne laissez pas trop longtemps sur le feu sous peine d’avoir des oeufs brouilles.






