Spaghetti alla Carbonara

Spaghetti alla Carbonara — klasyka
wtoskiej kuchni w Twoim domu

Spaghetti alla Carbonara to prawdziwa peretka wtoskiej kuchni,
ktéra tgczy w sobie prostote i wyrafinowany smak. Legenda
gtosi, ze danie to powstato z potrzeby chwili — gdy gtodny
gérnik wrécit z pracy, a jego zona musiata szybko przygotowad
sycgcy positek z dostepnych skt*adnikdéw. Tak narodzit sie
kremowy, aromatyczny sos na bazie jajek, $mietany i
chrupigcego boczku, ktéry do dzi$ podbija podniebienia na
catym Swiecie.

Dla kogo?

Carbonara to idealne danie dla zabieganych, ktérzy cenig sobie
szybkie, ale petnowartosciowe positki. Sprawdzi sie zardéwno na
rodzinny obiad, jak 1 na kolacje we dwoje. Kremowa
konsystencja 1 bogaty smak zadowola nawet najbardziej
wymagajgcych smakoszy.

Na jaka okazje?

Ten wtoski klasyk doskonale sprawdzi sie na szybki obiad w
srodku tygodnia, gdy czasu jest mato, a apetyt duzy. Réwnie
dobrze zaprezentuje sie podczas nieformalnej kolacji ze
znajomymi, gdy chcesz podad co$ prostego, ale efektownego.

Czy wiesz, ze..?

Tradycyjna wtoska carbonara nie zawiera smietany! Oryginalny
przepis bazuje wytacznie na jajkach, ktére po potaczeniu z
gorgcym makaronem i odrobing wody z gotowania tworzg kremowy
sos. W naszej wersji dodajemy $mietane dla uzyskania jeszcze
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bardziej aksamitnej konsystencji.

Dla urozmaicenia

Sprébuj doda¢ do carbonary groszek, grzyby lub kawatki
kurczaka. Mozesz tez eksperymentowaC z réznymi rodzajami sera
— oprécz parmezanu Swietnie sprawdzi sie pecorino romano. Dla
ostrzejszego smaku dodaj wiecej Swiezo zmielonego czarnego
pieprzu.



