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Pasta Carbonara - En klassiker i det italienska koket!

Pasta Carbonara ar valdigt enkelt att laga och valdigt gott. Pasta alla carbonara
betyder faktiskt kolarhustruns pasta och relaterar till den svartpeppar som ligger pé
toppen av ratten och liknar kol.

Ska man laga en italiensk klassiker da ar pasta carbonara ett sakert kort.

INGREDIENSER

1 tesked nymalen svartpeppar
4 stycken égg

120 gram sidflask

350 gram spagetti

1 tesked salt

1 deciliter vispgradde

120 gram parmesanost



GOR SA HAR

Koka upp rikligt med vatten i en kastrull, smaka av med salt och lagg i pastan
ndr vattnet har barjat koka.

Skar upp sidflasket i strimlor, stek flasket gyllenbrunt i en stekpanna.
Vispa upp dggen med vispgradde, riven parmesanost och lite salt och peppar.

Sila av pastan nar den ar fardigkokt, hall sedan ned pastan i stekpannan
tillsammans med flasket. Tillsatt darefter aggblandningen och rér om i cirka 1
minut.

Servera Carbonaran i fyra djupa pastatallrikar och avsluta med lite nymald
svartpeppar och farskt riven parmesanost.



