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Nombre de personnes: 4

Temps de préparation: 35 minutes

Ingrédients:

- TAGLIATELLES 500 g
- CREME FRAICHE 30 cl
- OEUF(S) 2 battus
- LARDONS 200 g fumés
- OIGNON(S) 1-2
- CROTTIN(S) DE CHEVRE 2
- ORANGE(S) 2
- POIVRE
- CORIANDRE FRAIS
Recette:

Emincez les oignons finement.
Faites-les revenir dans une casserole chaude avec du beurre. Ajoutez les lardons et laissez
rissoler.

Pendant ce temps, faites chauffer de I’eau salée et faites-y cuire les pates le temps nécessaire.
Egouttez-les.

Coupez le fromage en dés.

Ajoutez-les au mélange lardons-oignons ainsi que la créme fraiche. Laissez chauffer a feu
doux en remuant régulierement pour faire fondre le cheévre. Poivrez et ajoutez la coriandre.
Pelez les oranges en suprémes (cad. juste la chair).

Ajoutez juste avant de servir les ceufs battus
dans la sauce et remuez énergiquement
pendant 30 secondes.

Présentez les tagliatelles dans chaque
assiette nappées de sauce Cabrionara et
décorez de suprémes d’orange.




