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. Spaghettis & la carbonara .
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Ingrédients par personne :

- | cd.s de aeme fraiche

- | gros jaune d'ceuf

- | noix de beurre

- | oignon jaune

- 20 g de gruyere répé

- 5 tranches fines de pancetta

- 80 g de spaghettis aux ceufs frais
- Sel, poivre

- (uire les pdtes dans de 'eau bouillante salée

- Faire revenir les tranches de pancettas émincées dans une poéle préalablement huilée

- Au bout de quelques instants rajouter I'cignon émincé en dés

- (uire & feu doux en remuant de temps en temps

- Mettre les oignons et la pancetta sur du papier absorbant pour retirer 'huile

- Dans une casserole mélanger le joune d'ceuf, la «eme fraiche, le gruyére répé

- Saler et poiurer, puis faire cuire Quelques instants puis incorporer la pancetta et les oignons
- Continuer la cuisson @ feu doux quelques instants en mélangeant bien

- €goultter les spaghettis et verser dessus la préparation

Astuce : utiliser un ceuf complet pour une texture plus fAluide



