Spaghetti alla carbonara

Spaghetti alla Carbonara - Klasyk
Wtoskiej Kuchni w Twoim Domu

Prawdziwe spaghetti alla carbonara to kwintesencja wtoskiej
kuchni — proste sktadniki, ktére razem tworzg aksamitny,
kremowy sos otulajgcy kazdy makaron. Sekret tkwi w idealnie
ugotowanym al dente spaghetti, chrupigcym boczku i jedwabistym
sosie z zo6ttek, smietany i parmezanu.

Przygotowanie rozpocznij od ugotowania makaronu w osolonej
wodzie, pamietajgc o zachowaniu chochli wody z gotowania — to
ona pomoze potgczy¢ wszystkie sktadniki w jedwabisty sos. Na
rozgrzanej patelni podsmaz pokrojony w kostke boczek do
uzyskania chrupko$ci. W osobnej misce wymieszaj zo6ttka ze
Smietang i startym parmezanem, tworzac baze sosu.

Kluczowy moment to potaczenie wszystkich sktadnikéw — makaron,
boczek i sos muszg sie idealnie zespolié¢, tworzgc kremowg
konsystencje bez Sladdéw Scietych jajek. Catos¢ dopraw Swiezo
mielonym czarnym pieprzem, ktéry nada potrawie
charakterystyczny aromat.

Dla kogo?

Spaghetti alla carbonara to idealne danie dla zabieganych
osO6b, ktdére cenig sobie szybkie, ale petnowartosciowe positki.
W zaledwie 15 minut mozesz przenie$¢ sie kulinarnie do
stonecznej Italii, delektujgc sie autentycznym smakiem tego
klasycznego dania.

Na jaka okazje?

Sprawdzi sie zardéwno jako szybki obiad w Srodku tygodnia, jak
i nieformalna kolacja z przyjacidétmi. Jego przygotowanie
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zajmuje mniej niz pét godziny, a efekt zawsze zachwyca.
Wystarczy doprawi¢ Swiezo mielonym pieprzem i podal gorace!

Czy wiesz, ze?

Kluczem do 1idealnej carbonary jest technika %*gczenia
sktadnikéw. Dodajgc mase jajeczna do goracego makaronu, nalezy
energicznie mieszac, aby uzyska¢ kremowa konsystencje zamiast
jajecznicy. Dlatego tak wazne jest, by ogien pod patelnig by%
minimalny.

Dla urozmaicenia

Klasyczng carbonare mozesz wzbogacié¢ aromatycznymi ziotami -
oregano, ziotami prowansalskimi czy odrobing S$wiezo startej
gatki muszkatotowej. Kazdy z tych dodatkéw nada potrawie nowy,
interesujacy wymiar smakowy.



