Spaghetti carbonara

Ingrediënten:4 personen
· 400 g spaghetti

· 200 g gerookt ontbijtspek, in blokjes gesneden

· 4 eidooiers

· 100 g geraspte Parmezaanse kaas

· 2 eetlepels witte misopasta

· Handvol babyspinazie

· Zout en peper naar smaak

· Sriracha saus naar smaak (optioneel, voor wat pittigheid)

Bereiden:

1. Kook de spaghetti in een grote pan met gezouten water tot het al dente is. Giet af en bewaar een kopje van het kookwater.

2. Bak je het gerookte ontbijtspek in een grote koekenpan op middelhoog vuur tot het knapperig is. Zet het vuur laag en houd het spek warm.

3. Meng in een kom de eidooiers, geraspte Parmezaanse kaas en witte misopasta. Voeg wat versgemalen zwarte peper toe naar smaak.

4. Voeg de gekookte en uitgelekte spaghetti toe aan de pan met gebakken ontbijtspek en roer goed door.

5. Haal de pan van het vuur en voeg het eidooiermengsel toe aan de spaghetti en roer snel door. Voeg eventueel een beetje van het bewaarde kookwater toe om een romige saus te creëren.

6. Voeg de babyspinazie toe en roer door tot deze net verwelkt is.

7. Breng op smaak met zout en peper. Voeg naar wens sriracha saus toe voor extra pit.

8. Serveer de spaghetti carbonara direct, gegarneerd met extra geraspte Parmezaanse kaas en eventueel wat extra zwarte peper.
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