Spaghetti carbonara à ma façon

Préparation : 2 min ; Cuisson : 10 min puis 5 min (plus si vous voulez les spaghetti moins "al dente")
Ingrédients pour 2 personnes :
· 200g de spaghetti

· 200 g de lardons fumés

· 2 œufs

· 5 cuillerées à soupe de crème fraîche (j'ai mis de la crème liquide entière, c'est tout ce que j'avais)

· 50 g de gruyère râpé (du parmesan serait peut-être plus approprié mais je n'en avais pas).

· beurre

· gros sel, poivre

Préparation :

   Faites bouillir un gros volume d'eau. Ajoutez le gros sel (pas trop, attention aux lardons). 

Pendant ce temps faites revenir les lardons dans une poêle sans matière grasse. Versez les spaghetti dans l'eau bouillante et laissez cuire pendant 10 min

   Egouttez les pâtes. Faites fondre, dans la casserole un morceau de beurre. Ajoutez les spaghettis, remuez bien.

   Ajoutez les lardons, remuez. Versez la crème fraîche, cassez les œufs, poivrez. Remuez encore.

   Versez le gruyère râpé, mélangez bien.

