Gâteau de pâtes à la carbonara
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Ingrédients 
Spaghettis
Bâtonnets de lard fumé
1c à s de farine
50cl de crème fraîche
Parmesan, poivre et muscade râpée
1 jaune d'œuf cru par convive le souhaitant
Mettre tout d’abord à bouillir une très grande quantité d'eau. 
Faire revenir, à sec, les lardons. Quand ils commencent à roussir les saupoudrer de la farine. Remettre sur le feu jusqu'à ce que toute la farine ait absorbé l'humidité. Verser la crème fraîche et gratter les sucs accrochés au fond de la casserole. 
Ne pas saler, poivrer. Rajouter une pointe de muscade râpée. 

Bien saler l'eau quand elle bout et y plonger les spaghettis. Surveiller la cuisson, les pâtes doivent rester un peu fermes. Les égoutter et les remettre dans la casserole. Les mélanger longuement avec la sauce carbonara. 

Préparer un moule avec des bords cannelés. Le huiler avec de l'huile d'olive et le saupoudrer d'un tout petit peu de chapelure. Puis tapisser le moule de parmesan. 
Verser les spaghettis bien enrobés de leur sauce carbonara dans le moule, et recouvrir à nouveau de parmesan. 
Glisser à four bien chaud, après avoir recouvert le moule d'aluminium. 

Au bout de 30 minutes démouler sur un grand plat. 
Laissez le soin à vos convives de se demander ce qui compose ce gâteau qui sent si bon et écoutez les petits cris quand vous en coupez une part et que les spaghettis apparaissent ! 
Pour l'œuf cru, présentez le à part, il faudra soulever la croûte et le mélanger aux pâtes, qui sont tout à fait identiques à celles d'un vrai plat de spaghettis à la carbonara, mais d'une longueur soudainement plus adaptée à une fourchette ! 
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