- Espagueti en salsa carbonara de
vainilla con camarones -

INGREDIENTES

- 1 CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA
- 1 PAQUETE DE ESPAGUETI

- ) DIENTES DE A70 PLCADO

- 3 TIRAS DE TOCING

- ) TAZAS DE CAMARONIES



- ) HUEVOS

- L TAZA DE (REMA

- L TAZADE QUESO PARMESAND
- L TAZA DEHOTAS DE ALBARACA
- 1 SHOT DE VINO BLANCO

- SALY PIMIENTA AL GUSTO

- Yy DE BARRA DE MANTEQUILLA

PROCEDIMIENTO

1. COCEMOS L N SUFICLENTE AGUA, CON CHORRO DE ACETTEY SAL UNAVEZ COCIDA RETIRAMOS
DEL FUEGD Y ESCURRIMOS.

). EN UNA SARTEN CALENTAMOS LAMANTEQUIHA [ONEHO[INOYHA]O PLCADO. CUANDO S
EMPLECEN A DORAR, AGREGAMOS LOS CAMARONES ¥ DEJAMOS QUE CONTINUE SU COCCION, SAL
PIMENTAMOS Y AGREGAMOS EL VIND BL ONNH ORRITO DE VAINTLLA MOLINA

3 BATIMOS L0S HUEVOS EN UN TAZON Y LS AGREGAMOS A LA COCCLON ANTERTOR STN DEJAR DE MOVER.
EN CUANTO £L HUEVO ESTE TIERNO, ANADIMOS LA PASTA Y CONTINUAMOS MOVIENDO PARA
INCORPORAR TODO PERFECTAMENTE. AGREGAMOS LA CREMA Y SAZONAMOS NUEVAMENTE EN CASO DE
SER NECESARIO.

b SERVIMOS Y ESPOLVOREAMOS EL QUESO PARMESANO, DECORAMOS CON HOJAS DE ALBARACA.



