
Pâtes Carbonara
Ingrédients Préparation

300 gr de Ventrèche Séchée*

200 gr de Parmesan*

5 œufs Extra Frais Plein Air* 

300 gr de Pâtes Sèches ou 

Tagliatelles Fraîches*

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Coupez la ventrèche en lardons.
Faites bouillir de l’eau.
Une fois l’eau à ébullition, ajoutez vos pâtes et faites cuire avec
le temps de cuisson indiqué sur le paquet.
Cassez un œuf entier puis ajoutez 4 jaunes d’œufs.
Râpez le parmesan.
Fouettez le tout, jusqu’à l’obtention d’une préparation
homogène.
Faites revenir les lardons dans une poêle à sec puis sortez-les de
la poêle.
Ajoutez au gras de la ventrèche restante dans la poêle 2 louches
d’eau de cuisson.
Ajoutez aussi 1 louche d’eau de cuisson à la préparation d’œufs
parmesan (en fouettant pour éviter de cuire les œufs).
Ajoutez dans la poêle les pâtes, les lardons et la préparation
œufs/parmesan.
Mélangez le tout.


