
Pâtes carbonara pecorino
Ingrédients Préparation

250 gr de Ventrèche séchée*

120 gr de Pecorino au poivre*

80 gr de Parmesan*

4 Œufs extra-frais*

 (1 œuf entier et 3 jaunes d’œufs) 

400 gr de tagliatelles fraiches*

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Préparez tous les ingrédients afin de faciliter l'exécution de la
recette. (coupez en lardons la ventrèche et râpez les fromages)
Faites bouillir un grand volume d’eau salée pour la cuisson des
spaghettis.
Faites rissoler la ventrèche séchée dans une grande poêle SANS
ajout de matière grasse.
Plongez les spaghettis dans l’eau pendant le temps de cuisson
indiqué.
Prélevez 2 minutes avant la fin de la cuisson des louches d’eau de
cuisson, puis versez 2 louches dans la poêle avec la ventrèche.
Ajoutez les spaghettis après leur cuisson dans la poêle à feu
minimum.
Battez l’œuf entier et 3 jaunes d’œufs dans un saladier puis
ajoutez les fromages râpés.
Mélangez le tout puis ajoutez le reste de l’eau de cuisson afin
d’obtenir une texture onctueuse.
Éteignez le feu et laissez reposer la poêle quelques instants afin
de baisser sa température.
Ajoutez le mélange des œufs et fromages aux pâtes puis mélangez
le tout.
SERVEZ IMMÉDIATEMENT 


