[=] Tekst i zdjecie: bukeke - Kuchcik (45)

Spaghetti alla carbonara
Oryginalny wtoski makaron z wedzonym boczkiem,
jajkami, parmezanem, natka pietruszki i czarnym
pieprzem.

Liczba porcji: dwie

Sktadniki:

* jajka, 2 szt.

= boczek wedzony, 90 g

* spaghetti, spaghettini, spaghettoni, 160 g
= zgbek czosnku, 1 szt.

* natka pietruszki, 1 tyzk.

» oliwa z oliwek, 1 tyzk.

* parmezan, 30 g

Sposoéb przygotowania:

Jajka sparzy¢ wrzatkiem, wbi¢ do gtebokiego talerza i roztrzepa¢ widelcem. Boczek
pokroi¢ w poprzek na 0,5 cm paseczki. Makaron ugotowa¢ w duzej ilosci osolonej
wody, odcedzic¢ i wtozy¢ z powrotem do garnka, przykry¢. Posiekac czosnek oraz
natke pietruszki. Na patelnie wlac oliwe z oliwek, doda¢ boczek i smazy¢ na
matym ogniu przez 1 - 2 minuty, mieszajqc co chwile. Boczek ma sie lekko
podtoplc i tylko delikatnie zrumieni¢. Doda¢ czosnek oraz natke pletruszkl |
smazy¢ na matym ogniu przez 15 sekund.Trzymajac patelnle na matym ogniu,
dodac makaron i wymieszac. Odstawic z ognia i wymieszac z potowa parmezanu
oraz swiezo zmielonym czarnym pieprzem. Gdy dno patelni nieco ostygnle ale
makaron bedzie ciagle goracy, polac go roztrzepanyml Jajkaml i miesza¢ az caty
pokryje sie masa jajeczna. Jajka nie moga catkowicie $cigc sie od goracej patelni,
majg utworzy¢ delikatny, kremowy sos, i tylko troche zgestnie¢ od gorgcego
makaronu.Od razu podawac, doprawiajagc sola oraz posypujac parmezanem.
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