PATES CARBONARA

INGREDIENTS

300 GR DE PATES SECHES OU

*PRODUIT PROVENANT DE LA CABANE DE LULU

300 GR DE VENTRECHE SECHEE* .
200 GR DE PARMESAN* .
5 CEUFS EXTRA FRAIS PLEIN AIR* ¢

TAGLIATELLES FRAICHES* ¢

PREPARATION

COUPEZ LA VENTRECHE EN LARDONS.

FAITES BOUILLIR DE L'EAU.

UNE FOIS L'EAU A EBULLITION, AJOUTEZ VOS PATES ET FAITES CUIRE AVEC
LE TEMPS DE CUISSON INDIQUE SUR LE PAQUET.

CASSEZ UN GUF ENTIER PUIS AJOUTEZ 4 JAUNES D'CEUFS.

RAPEZ LE PARMESAN.

FOUETTEZ LE TOUT, JUSQU'A L'OBTENTION D'UNE PREPARATION
HOMOGENE.

FAITES REVENIR LES LARDONS DANS UNE POELE A SEC PUIS SORTEZ-LES DE
LA POELE.

AJOUTEZ AU GRAS DE LA VENTRECHE RESTANTE DANS LA POELE 2 LOUCHES
D’EAU DE CUISSON.

AJOUTEZ AUSSI 1 LOUCHE D'EAU DE CUISSON A LA PREPARATION D'GUFS
PARMESAN (EN FOUETTANT POUR EVITER DE CUIRE LES GEUFS).

AJOUTEZ DANS LA POELE LES PATES, LES LARDONS ET LA PREPARATION
CGEUFS/PARMESAN.

MELANGEZ LE TOUT.



