WinoToskanii

Carbonara w wersji wegetarianskiej i tradycyjne;

Sktadniki:

e 800g makaronu spaghetti
e 150g pecorino romano

o Ol

e pieprz

do wersji klasyczne;j:

e 150g guanciale, mozesz tez zamiennie uzy¢ pancetty
o 4 70ttka

do wersji wegetarianskiej:

e 250gtofu

o 1.4kg zottej papryki

e stodka papryka w proszku
e oOliwa z oliwek

Przygotowanie:

Papryke umyj, osusz i utdéz na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Wstaw do piekarnika i piecz
okoto godziny w temperaturze 250°C. Wyjmij papryki z piekarnika, a kiedy ostygng obierz je ze skory i
usun gniazda nasienne. Nastepnie zmiksuj papryki na gtadka mase. Na rozgrzang patelnie dodaj
oliwe z oliwek i stodkg papryke w proszku (nada ona daniu przyjemnego wygladu). Nastepnie dorzuc
pokrojone w kostke (okoto 1 cm) tofu i catos¢ smaz na srednim ogniu.

W miedzyczasie pokréj w drobng kostke guanciale i smaz na drugiej patelni przez okoto 15 minut
uwazajac, aby jej nie przypali¢. Odstaw patelnie z ognia, aby guanciale troche ostygto. Do duzej miski
wbij z6ttka, doktadnie roztrzep i dodaj guanciale z patelni oraz cze$¢ startego pecorino, pozostatg
czes¢ zostaw do dekoracji Twojej carbonary w wersji klasycznej. Catos¢ dobrze wymieszaj i dopraw
solg i pieprzem.

Ugotuj makaron "al dente", potowe dodaj na patelnie z tofu i zmiksowang papryka a drugg potowe do
miski z wersjg klasyczng. Zachowaj troche wody, w ktérej gotowates spaghetti. Oba sosy doktadnie
wymieszaj z makaronem, a w razie potrzeby dodaj troche uprzednio zostawionej wody. Nastepnie
wytdz carbonare na talerze i posyp tartym serem pecorino.



