pazapah LE CARNET GOURMAND

A garder, a cuisiner, a partager.

Pates carbonara aux asperges

20 min - 2 personnes

INGREDIENTS ON PASSE EN CUISINE

160g de spaghettis 1. Cassez les jaunes d’ceuf. Poivrez-les généreusement puis mélangez-les

100g de guanciale avec le pecorino.

400g d'asperges vertes 2. Faites griller le guanciale coupé en lardons a la poéle.

3. Coupez les asperges en morceaux et ajoutez-les dans la poéle avec les

3 jaunes d’oeufs
lardons. Faites revenir le tout pendant 5 minutes.

50g de pecorino
4. Faites cuire les spaghettis dans un grand volume d’eau avec du gros sel.

Ajoutez-les ensuite dans la poéle avec les asperges et lardons. Versez 1
louche d’eau de cuisson.

Sel, poivre

5. Integre le mélange de jaune d’ceufs et de pecorino aux pates.

6. Servez dans des assiettes puis parsemez de pecorino rape.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient a la recette de base.
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