ST

pa 30 minuter

Pasta cartrenatia

3 PORTIONER

100 g tdrnad pancetta

1l msk olivolja

75 g Parmigiano Reggiano

1 8gg
2 dggulor

svartpeppar fran kvarn
1/2 d1 hett pastavatten
400 g Spaghetti irén Martimucci

ev

vatten fran pastakoket

Till servering: svartpeppar fran kvarn, Parmigiano Reggiano, fdrsk
babyspenat, saltrostade solroskdrnor, olivolja

1.

Koka upp rikligt med vatten till pastakoket. Salta vattnet ndr det
har kokat upp.

Hetta upp en stor stekpanna med olivoljan. Frds pancettan tills den
har fatt lite fdrg. Ta pannan fran vdrmen.

Riv Parmigiano Reggiano fint. Vispa ihop ost, dgg och dggulor i en
skdl. Smaka av med svartpeppar.

Koka pastan al dente enligt anvisningen p& idrpackningen.

Varm p& pannan med pancettan. Lyft spaghettin fran vattnet med en
pastaslev (lite vatten ska f6lja med!) och ldgg i pannan. Vdnd runt
spaghettin med pancettan.

Vispa ner dl hett pastavatten i dggblandningen.

Ta pannan med spaghettin fr&n vdrmen, hdll i dggblandningen och ror
hastigt ihop allt. OBS! Det ska inte koagulera till dggrora utan
bli en krdmig sés. Tillsdtt ev lite mer vatten fr&n pastakoket om
du vill ha det krédmigare.

Vrid 6ver svartpeppar och strd pa4 Parmigiano Reggiano och servera
genast!

En god sallad till dr fdrsk spenat med saltrostade solroskdrnor och
lite god olivolja.
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