WinoToskanii

Spaghetti alla Carbonara z guanciale

Sktadniki na 2 osoby:

e 200 g spaghetti
e 100 g guanciale

o 4 70Mka

e 60 g sera Pecorino Romano
e pieprz

o 5Ol

Przygotowanie:

W duzym garnku zagotuj wode z tyzeczka soli i ugotuj makaron zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Pokroj guanciale na plasterki, a nastepnie w drobne paski. Podsmaz bez uzycia ttuszczu na duzej
patelni.

W miedzyczasie, w duzej misce przygotuj sos. 4 zottka jaj roztrzep doktadnie widelcem, a nastepnie
wymieszaj ze startym serem Pecorino Romano oraz szczyptg $wiezo mielonego pieprzu. Dokfadnie
wymieszaj wszystkie sktadniki, aby uzyskac¢ jednorodng mase. Ugotowany makaron dodaj
bezposrednio na patelnie z podsmazonym guanciale.

Smaz zawartos¢ patelni przez minute na Srednim ogniu, caty czas mieszajac, aby potgczy¢ smaki. Wlej
na patelnie chochelke wody pozostatej po ugotowaniu makaronu i wymieszaj. Wytgcz ogieni i wlej na
patelnie wczesniej przygotowany sos z zottek. Mieszaj catosc szybko i energicznie, az caty makaron
zostanie pokryty sosem. Carbonare podawaj natychmiast (wtedy najlepiej smakuje) doprawiajac ja
odrobing $wiezo zmielonego pieprzu i sera pecorino. Smacznego!



