Deegwaren (nr 962 ) Pasta Carbonara a la Sandra Bekkari
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Deegwaren (nr 962 ) Pasta Carbonara a la Sandra Bekkari

. Haal de courgette door de spiraalsnijder en snij door.
. Kook de pasta beetgaar in een grote pot kekend water.
. Snij de pancetta in reepjes en bak in een pan.
4. Bewaar 100 ml kookvocht. Giet dépasta af
5. Voeq de courgetti 2-3 minﬁtenm de’pancetta ®
6.4Kruid met nootmuskaﬂt en peper o

A Rasp de Parmezaanse kaas en Hoe er de eidooiers bij

8. Voeg de yot%urt toe gfi ffieng.

9. Doe'te pasta en het kookvocht bij e courgetti.

10. Schep er het kaas-eimengsel bij.
11. Schep op het bord en werk af met peterselie:

12. Werk af met de extra Parmezaanse kaas.

https://koken.vtm.be/open-keuken-met-sandra-bekkari/recept/pasta-carbonara-la-sandra-bekkari
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Deegwaren (nr 962 ) Pasta Carbonara a la Sandra Bekkari

Info Martine Lycke 13/02/2018

Gemaakt met 2 volledige eieren
En 100 ml light room - vermits bemerkingen van te droog op VTM-koken
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