FETTUCINE ALLA PAPALINA
Pavens (d. Xll) Fettucine, tidligere kardinal Pacelli
500 g. Fettucine

150 g. spegeskinke i tynde skiver

150 g. smør

2 spsk. piskefløde

4 spsk. reven parmesanost

4 æg

½ løg

Spegeskinken skæres i tynde strimler, og steges gyldne i en kasserolle i en klat smør og en lille skefuld finthakket løg. 

Fettucine hældes i rigeligt, spilkogende saltet vand, der hurtigt bringes i kog igen. Man rører forsigtigt rundt, så fettucinen ikke hænger sammen, men bare vandet spilkoger, behøver man bare at røre et øjeblik.

I en anden gryde smeltes smør med piskefløde, parmesanost pisket sammen med æggene.

Så snart æggene begynder at stivne, tilsættes spegeskinken, løgene og den afdryppede fettucine. Der røres godt og der tilsættes ekstra parmesan, salt og peber med rund hånd.

 

