Courge spaghetti à a carbonara

Pour 2 personnes
Préparation : 80mn

INGREDIENTS : 

1 Courge spaghetti
200 ml de Crème liquide
100 gr de Lardons
50 g de Copeaux de Parmesan
1 pièce d’aïl
Sel/poivre
2 œufs
1 trait d’Huile d’olive

PREPARATION : 

Préchauffez votre four à 210°C en chaleur tournante. Couvrez une plaque de papier cuisson. Coupez la courge spaghetti en 2 dans la longueur et videz les graines. Badigeonnez la chair d'huile d’olive, salez, poivrez .Enfournez pendant 45 à 50 min.

10 min avant la fin de cuisson de la courge : Épluchez et hachez l'ail. Chauffez une poêle à feu vif sans ajout de matière grasse. Faites-y griller les lardons pendant 4 min en remuant bien, Puis, ajoutez l'ail et faites cuire 1 min supplémentaire.

Ajoutez la crème, salez et poivrez. Mélangez bien et coupez le feu.

Sortez la courge spaghetti du four et grattez la chair à l’aide d'une fourchette.
Cela va former des petits spaghettis.
Raclez bien les bords.

Versez la sauce carbonara dans chaque demi-courge.
Ajoutez un jaune d'œuf par-dessus.
Mélangez bien, parsemez de copeaux de Parmesan. 
Dégustez aussitôt.
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