
Spaghe t t i a l l a ca rbona raconNdu jaンドゥイヤのカルボ
ナーラ

「 ン ド ゥ イ ヤ の カ ル ボ ナ ー ラ 」
2 人分
スパゲッティ ( 2 . 2 m mなど太めがおすすめ )
ン ド ゥ イ ヤ 1 5 g
卵 黄 2 個
牛乳 2 0 0 m l
パ ン チ ェ ッ タ 9 0 g
白ワイン 3 0 m l
オ リ ー ブ オイ ル 小 さ じ 1
粗 挽 き こ し ょ う 適 量
ペ コ リ ーノ チ ーズ 1 0 g
パ ル ミ ジ ャ ーノ チ ーズ 2 0 g
① 鍋 に お 湯 を 沸 か し 始 め る 。
② パ ン チ ェ ッ タ を 7 m m の 棒 状 に 切 る 。
③ 1 % の 塩 を し た 湯 で パ ス タ を 茹 で 始 め る 。
④ フ ラ イパ ン に オ リ ーブ オイル 小 さ じ 1 と ② を 入 れ て 弱 火 で カ リ
カ リ に な る ま で 炒 め 、 ン
ド ゥ イ ヤ を 加 えて 馴 染 ま せ る 。
⑤ ボ ウ ル に 卵 黄 、 牛 乳 、 す り お ろ し た チ ーズ と 黒 胡 椒 を 混 ぜ る 。
⑥茹 で上 が った パ スタ を④の フラ イ パン に 加え て脂 を 絡め た ら⑤を
流し 入れ て卵がか たま
ら な い よ う に 気 を つ け な が ら 弱 火 で 温 め る 。 皿 に 盛 り 黒 胡 椒 を た っ
ぷ り と ふ る 。


