Pasta carbonara

(4 personer)

300 g linguine, tagliatelle eller vanlig spagetti

240 g rokt bog, bacon (tarnad) eller annat rokt flask
1 dl riven parmesan

4 agg (endast gulor)

Hackad persilja

Olivolja

Smor

Vitt vin

Svartpeppar

Stek rokt bog (eller annat rokt flask) i en hel del olivolja och smér. Olivoljan och sméret utgor
basen i sdsen sa var inte radd att ta mycket. Bogen ska inte knaperstekas utan se till att den
blir genomkokt. Sla pa vitt vin (nagon dl eller sa) och 1at ungefar halften av vinet koka in. Hall
aggulorna i en skal och blanda i den rivna osten (ta inte all ost pa en gang utan se till att sa-
sen blir lagom tjock) och sla sedan pa bogen med sin sas och blanda vl (fyll pa med mer ri-
ven ost om det behdvs). Klipp 6ver bladpersilja och dra nagra varv med pepparkvarnen. Un-
der tiden har man kokat pastan i lattsaltat vatten enligt anvisningen pa férpackningen. Hall
av vattnet fran pastan och hall den i skalen med ost, agg- och bogsasen. Rér om vil och ser-
vera ratten sa varm som mojligt i djupa tallrikar.



