Pasta Carbonate - kan ogsa laves
pa grillen

Pasta Carbonate er et af de retter jeg kunne spise hele dagen. Der er sa fa
ingredienser i denne opskrift og sa smager det bare sa fantastisk. Dette er en
original opskrift jeg fik fra en italiener jeg arbejde sammen med pa et tidspunkt.
Og det er den opskrift pa en Carbonate sauce der kommer teettest pa den asegte
vare fra italien syntes jeg. Den smager simpelthen bare af ferie sydpa.

Pasta Carbonate

Pasta Carbonate - er hurtig og nemt lavet

Der skal virkelig ikke meget til for at man far et vidunderlig smag til lige ngjagtigt
en &egte Carbonate. Normalt laves en agte Carbonate Sauce med Pancetta. Men
en segte Pancetta er det sveert at fa finger i herhjemme i Danmark. Derfor laver
de fleste en Carbonate sauce med Bacon. Udover Bacon skal man faktisk kun
bruge pasta, eg, frisk revet parmesanost, lgg, hvidlgg, piskeflade, lidt slat og
peber. Mere skal der ikke til.
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Ingredienser til Pasta Carbonate

= 400g Pancetta eller Bacon ( skaret i tern )
= 500g Frisk Pasta

» 150g Parmesanost (frisk revet)

= 4 FEg

= 3 dl Piskeflgde

= 1 1gg

= 2 fed hvidlag

= salt og peber

Tilberedning af Pasta Carbonate

1.

Bacon skeeres i tynde strimler og svitses ved jeevn varme, tilseette din
finhakket lgg og frisk presset hvidlgg. Panden stilles nu tilside.

. Kom din pasta i en stor gryde med let saltet vand her bruger man 10g salt

p liter. Kog den ‘al dente’ efter pakkens anvisning. Afdryppes i dgrslag, og
heeldes i tilbage i gryden, de skal holdes varm.

Pisk &g, ost og flade sammen i en skal.

Stil din panden tilbage pa grillen og heeld din fledeblanding over i panden.
Det samme gor du med din kogte pasta fra gryden og blandes godt.

. Seet panden over for svag varme i 2-3 min eller til saucen begynder at

jeevne. Smages til med peber og garneres frisk revet ost og krydderurter.



Sa er din Pasta Carbonate feerdig. Jeg vil virkelig anbefale dig at kebe et helt
stykke parmesan ost og bruge 5 min pa at rive den. Den smager bare sa meget
bedre end feerdig revet parmesanost.

Hvis du ikke har pregvet Mac and Cheese endnu sa er det pa tid. Opskriften finder
du her:

https://boemsen.com/perfekte-mac-and-cheese/
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