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PATES CARBONARA PECORINO

INGREDIENTS

PREPARATION

250 GR DE VENTRECHE SECHEE*

« 120 GR DE PECORINO AU POIVRE*

o 80 GR DE PARMESAN*

o 4 GEUFS EXTRA-FRAIS*

(1 EUF ENTIER ET 3 JAUNES D'GEUFS)

o 400 GR DE TAGLIATELLES FRAICHES*

*“PRODUIT PROVENANT DE LA CABANE DE LULU

PREPAREZ TOUS LES INGREDIENTS AFIN DE FACILITER L'EXECUTION DE LA
RECETTE. (COUPEZ EN LARDONS LA VENTRECHE ET RAPEZ LES FROMAGES)

- FAITES BOUILLIR UN GRAND VOLUME D’EAU SALEE POUR LA CUISSON DES

SPAGHETTIS.

FAITES RISSOLER LA VENTRECHE SECHEE DANS UNE GRANDE POELE SANS
AJOUT DE MATIERE GRASSE.

PLONGEZ LES SPAGHETTIS DANS L'EAU PENDANT LE TEMPS DE CUISSON
INDIQUE.

PRELEVEZ 2 MINUTES AVANT LA FIN DE LA CUISSON DES LOUCHES D'EAU DE
CUISSON, PUIS VERSEZ 2 LOUCHES DANS LA POELE AVEC LA VENTRECHE.

- AJOUTEZ LES SPAGHETTIS APRES LEUR CUISSON DANS LA POELE A FEU

MINIMUM.

BATTEZ L'GUF ENTIER ET 3 JAUNES D'GUFS DANS UN SALADIER PUIS
AJOUTEZ LES FROMAGES RAPES.

MELANGEZ LE TOUT PUIS AJOUTEZ LE RESTE DE L'EAU DE CUISSON AFIN
D'OBTENIR UNE TEXTURE ONCTUEUSE.

- ETEIGNEZ LE FEU ET LAISSEZ REPOSER LA POELE QUELQUES INSTANTS AFIN

DE BAISSER SA TEMPERATURE.

AJOUTEZ LE MELANGE DES GEUFS ET FROMAGES AUX PATES PUIS MELANGEZ
LE TOUT.

SERVEZ IMMEDIATEMENT



