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Spaghetti alla matriciana z guanciale i
serem pecorino

15 listopada 2011

Spaghetti alla matriciana to podstawowa wloska pasta, uznawana
za klasyczne danie rzymskie. Co prawda pochodzi z miasta
Amatrice, a nie z Rzymu, ale kucharze papiescy, ktérzy podobno
czgsto pochodzili wasnie z Amatrice, spopularyzowali ja w stolicy.
Matriciana opiera si¢ na trzech podstawowych skiadnikach:
guanciale, czyli dojrzewajacych swinskich policzkach, serze
pecorino i pomidorach, wigc jezeli w przyptywie fantazji zamiast
guanciale uzyjemy boczku, bekonu lub nawet pancetty, to
znalezlismy si¢ daleko od tego, co Whosi rozumieja pod pojeciem
sosu matriciana 1 mozemy zosta¢ uznani za kulinarnych
heretykéw. Guanciale ma bardzo specyficzny stodki smak i tak jak

trufle czy szafran nie posiada substytutu.
Sk*adniki na 4 osoby:

e 500 g spaghetti (u nas Cecco no.12)

e 170 g guanciale pokrojonego w kostke
e ZYyzka oliwy z oliwek

e 500 g pomidoréw San Marzano z pusszki
e 1 ostra czerwona papryczka chili

e 3 %yzki bia%ego wytrawnego wina

e 100 g pecorino, najlepiej pecorino di

Amatrice
e 561
Przygotowanie:

1. Wstawiamy wode na makaron. Przygotowanie sosu zajmie
okoto 10 minut, wiec mozemy zacza¢ juz grzaé¢ wode.

2. Na patelni¢ wlewamy tyzke oliwy z oliwek, podgrzewamy ja i
gdy jest goraca dodajemy pokrojone w grubg kostke
guanciale i papryczke chili bez pestek.

3. Smazymy na duzym ogniu, az guanciale zrobi si¢ lekko
rumiane i wlewamy wino. Odparowujemy alkohol caly czas
mieszajac.

4. Teraz wyjmujemy z patelni guanciale i przektadamy je do
osobnego naczynia — w ten sposéb guanciale zachowa smak i
mieckkos¢, gdy my bedziemy koriczy¢ sos.

5. Mozemy tez juz wlozy¢ makaron do gotujacej si¢, osolonej
wody. Gotujemy makaron al dente.

6. Do tluszczu, ktéry zostal na patelni wlewamy pomidory,
solimy i przesmazamy pare minut.

7. Dodajemy z powrotem guanciale i mieszamy. Sos jest
gotowy.

8. Na drobnej tarce Scieramy pecorino — wigkszo$¢ sera
wysypiemy  pod  sos, pozostaly  zostawiamy do
indywidualnego posypania na talerzu.

9. Ugotowany i odcedzony makaron przektadamy do duzej
miski. Makaron posypujemy réwnomiernie potows pecorino
i czekamy pare sekund, az ser si¢ troche roztopi.

10. Wlewamy sos do makaronu i energicznie mieszamy (tak, w
przypadku matriciany to sos dodajemy do makaronu).

11. Wyktadamy makaron na talerze i posypujemy pozostatym
pecorino.
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