Pates Carbonara a la Frangaise

Ingrédients - 4 persomnes

350 g de pates torsades
q0 g de lardons

15 ¢l de créme fraiche

1 jaune d’ceuf

50 g de gruyere rapé

- gel

Préparation

Versez €0 cl d’eau et les pates dans le cuve

Lancez le mode : cuisson sous pression pour 7 minutes

Egouttez les pates et réservez les dans un saladier

Recette Marmiton

Préparation 10 min
Cuisson 11 min
Difficulte @ O O
Coat O

Déposez les lardons dans la cuve lancer le mode dorer pour Z minutes, en ajoutant le

temps du préchauffage

Ajoutez les pates, la créme et le jaune d’ceuf, puis mélangez bien
Faites chauffer encore sur le méme mode pendant 2 minutes
Ajoutez le fromage, mélanger bien et servez sans attendre
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