PASTA

Ginos Linguine Alla Carbonara

Kock: Gino Fraiman Tid: 60 min Portioner: 4

Det kan bli mycket snack om vad som &r en riktigt carbonara.

Med eller utan gradde. Bacon eller Pancetta, Artor eller inte. Jag har étit alla olika
versioner. Men har ar min tolkning.
#Cheffraimansmat - Klicka pé lanken fér att komma till min instagram

INGREDIENSER

500 gram linguine

4 st agg

300 gram tarnad pancetta

100 gram farsk riven parmesan

lite mindre én 0,5 dl gradde

lite mindre én 0,5 dI pasta vatten
svartpeppar efter smak
salt efter smak

4 st aggulor till servering

40 gram farsk riven parmesan till servering
farsk mald svartpeppar



GOR SA HAR

o Koka pasta al dente i rikiligt saltad vatten.

Stek pancettan latt i ca 4 minuter f6r aft vérma pé& och dra ur smakerna. Knack
4 st agg i en bunke och hall i gradde och pasta vatten. Vispa upp
blandningen lite latt. Hall i hélften av parmesanen tillsammans med all
pancetta. Salta och peppra efter smak. Nér pastan ar al dente lyfter du Sver
den i bunken och blandar med Gggblandningen. Suger pastan at sig for
mycket vatska kan du ta lite mer av pasta vattnen. Nar du har nétt ratt
konsistens/kramighet sa tillsatter du resterande parmesan och rér om lite till.

svartpeppar. Som pé bilden nedan/ovan.

o Servera i en djup tallrik, toppa med en dggula, mer parmesan och grovmald

Smaklig méltid



