Mor Lizzi’s opskrifter.

Lizzi s fedtfattige Spaghetti Carbonara

200 gr. spaghetti, 3 fed hvidlgg, 1 lille lag, 200 gr. skinke eller kogt kylling, 2 aag, 1% dl. madk, 4
psk. revet parmesan, salt og peber, olivenolie.

Kog pastaen efter anvisningen pa pakken, laget hakkes fint og svitses af i lidt olivenolie paen
pande. Derefter kommes fint skaret skinke el. kylling pa panden. Hvidlgg hakkes groft og kommesi
panden og svitser med kort. Madken tilssgtes sammen med den revne parmesan. Til sidst tilssdtes
et sammenrart asg og der rares kort og derefter skal det sta et par min. og jeevne lidt. Der smagestil
med salt og peber og den al dente kogte spaghetti reres i og blandes godt. Der kan efter smag
tilsedtes soltarrede tomater, oliven eller hvad man lige har i kaleskabets grantskuffe.

Variant 2 af fedt reducer et Spaghetti Carbonara

Pasta

110 gr. bacon eller kogt kylling, 1 %2 spsk olivenolie, 2 store a5y, 2 sgggeblommer, 4 spsk
cremefraiche, 4 spsk. revet parmesan

Kog pastaen efter anvisning pa pakken i en stor gryde i 8-10minutter. Skaar kedet i tern og steg det i
olivenolie. Bland asg, agggeblommer, cremefraiche og den revne ost godit til en carbonarasauce.
Draa pastaen og kom den tilbage i gryden. Hadd carbonarasaucen over pastaen sammen med det
stegte kad og rar godt.

Spaghetti cabonar a

200 Gram Frisk spaghetti

Salt

1 Spiseskeer Olie

100 Gram Bacon

2 Spiseskeer Olivenolie

3 Stk Ag

6 Spiseskeer Madk

Revet muskatned

Salt og peber

2 Spiseskeer Friskrevet parmesanost

Fremgangsmade for Spaghetti cabonar a:

Kog spaghettien al dentei letsaltet vand tilsat lidt olie. Skag

bacon i smaterninger og rist dem gyldne i 2 spsk. olie ved svag

varme. Pisk agggene sammen med madk, revet muskat, salt og peber. Hadd den velafdryppede,
varme spaghetti pa panden til fedtstoffet og bland godt rundt. Tag panden fra varmen. Hadd
aggeblandingen over

spaghettien og rar godt rundt.-Aggemassen skal lige akkurat stivne
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