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Spaghetti Carbonara di Mare
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Dato:
22-03-2010
Hovedingredienser
· 500 gram spaghetti
· Hvidvinsdampede blåmuslinger
· Sauce Carbonara

Hvidvinsdampede blåmuslinger
· 1 kg blåmuslinger
· 2 dl hvidvin
· 1 bundt blegselleri
· Bredbladet persille

· 1 løg
Sauce Carbonara
· 4 pasteuriserede æg
· ¼ dl madlavningsfløde
· 1 dl friskrevet parmesanost
· Salt

· Peber

Tilberedning

Blåmuslinger renses. Ødelagte skaller kasseres. Åbne muslinger bankes og dem, der ikke lukker sig kasseres. I en gryde med olivenolie svitses grofthakket løg, blegselleri og bredbladet persille. Herefter kommes blåmuslingerne i og vendes forsigtigt i gryden. Herefter kommes hvidvinen i og blåmuslingerne dampes i 5-10 min. indtil blåmuslingerne har åbnet sig. Blåmuslinger, der ikke har åbnet sig, kasseres. 
Sauce Carbonara laves ved at piske æggene og blande dette med fløde og friskrevet parmesanost, samt salt og peber. Halvdelen af blåmuslingerne tages forsigtigt ud af deres skaller og kommes i saucen.
Spaghettien koges al dente i rigeligt vand sammen med grønsagerne som blev dampet med blåmuslingerne. Grønsagerne anvendes ikke efterfølgende i retten.

Spaghettien vendes sammen med saucen på en varm pande indtil saucen er varm og har opnået en grynet konsistens.

Spaghettien dekoreres ved serveringen med de resterende åbne blåmuslinger med skaller.
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