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Spaghetti alla carbonara z pancetta

6 sierpnia 2011

Spaghetti alla carbonara to potrawa, ktérej nauczenie si¢ zajeto
mojemu mezowi pare lat préb i btedéw, a poniewaz trzy razy z
rzedu udalo mu si¢ uzyskaé perfekeyjng carbonare (gratulacje!) w
nagrode postanowitam opublikowaé jego przepis. Tradycyjna
carbonara skiada si¢ z pigciu podstawowych sktadnikéw: pancetty,
cebuli, zéitek, sera pecorino i czarnego pieprzu. Jest potrawsg
ekspresowa, ale jezeli nie przestrzega si¢ procedury opisanej
ponizej, moze si¢ nie uda¢ i zamieni¢ w przebéj akademikéw -
makaron z jajkiem.

Sk*adniki na 2 porcje:

e 2-3 duze zdttka, roztrzepane widelcem
(obowiazuje zasada - 1 duze lub 2 maZe
26 tka na kazde 100g makaronu)

e 150 g pancetty, pokrojonej w drobna
kostke

e dwiezo zmielony czarny pieprz

e 50 g startego sera pecorino romano do
posypania (najlepiej unikaé¢ sera mZodego
i mocno dojrzaZego)

e 1 tyzka masa

e 1/2 mazej posiekanej cebuli

e 250 g makaronu spaghetti (125 g na

porcje)
* s61
Przygotowanie:

1. Zaczynamy od wstawienia wody na makaron.

2. Pancette kroimy w drobng kostke, cebule drobno siekamy.

3. Zéttka roztrzepujemy, dodajemy do nich potowe startego
sera pecorino i §wiezo zmielony czarny pieprz.

4. W momencie, gdy woda zaczyna si¢ gotowa¢ , solimy ja i
dodajemy do niej makaron. Rozpoczynamy tez smazenie
pancetty: rozpuszczamy tyzke masta, dodajemy drobno
pokrojong pancette i mieszamy. Smazymy okoto 3 minut.

5. Nastepnie dodajemy do pancetty cebulg i smazymy, az cebula
bedzie migkka.

6. Gdy makaron jest juz al dente odcedzamy go zostawiajac na
dnie garnka kilka lyzek stolowych wody z gotowania.
Przektadamy makaron z powrotem do garnka.

7. Teraz do garnka, w ktérym jest ugotowany makaron,
dodajemy usmazony boczek i cebule. Catos¢ mieszamy.

8. Kolejny krok jest kluczowy dla uzyskania carbonary lub, w
przypadku porazki, jajecznicy. Zanim go rozpoczniemy
musimy odczeka¢ parenascie sekund, zeby makaron
minimalnie ostygt. Nastepnie wlewamy do makaronu powoli
z6ttka wymieszane z peccorino réwnoczesnie caly czas,
bardzo energicznie mieszajac. Przestajemy miesza¢ dopiero w
momencie, gdy mamy pewnos¢, ze proces $cinania zéttek juz
si¢ zatrzymal. Podczas mieszania makaronu z zéttkami nie
mozna robi¢ przerw.

9. Przektadamy makaron na telerze i na koniec posypujemy
pozostatym serem.
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