PETITE GOURMETS
ITALYAN

Klasik Spagetti Carbonara

Kremsi yumurta ve peynir soslu, citir pancetta'li ve karabiber esliginde otantik italyan
Spaghetti Carbonara. Basit malzemelerle 30 dakikada hazir.

I5min  135min 30 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 50 g tuzsuz tereyag « 2 dis sarimsak
» 350 g makarna + 1tutam deniz tuzu
» 3 yumurta « 1tutam karabiber

« 50 g parmesan peyniri

Yap111§1

Yumurta karisimini hazirlayin

3 yumurta sarisini buyuk bir karistirma kasesine ayirin. 50g Pecorino Romano peynirini ince rendeleyin ve sarilara 1

tutam taze cekilmis karabiberle birlikte ekleyin. Plrtzstz ve iyice karisana kadar cirpin, sonra bir kenara koyun.

Makarna suyunu baslatin

Buyuk bir tencereyi suyla doldurun ve 1tutam tuz ekleyin. Ytksek ateste kaynar hale getirin, bu yaklasik 8-10 dakika

strecektir.

Pancetta'y pisirin
50g pancetta'yt 5mm kalinliginda seritler halinde kesin. BuyUk bir tavayi orta ateste isitin ve pancetta'yr ekleyin.

Arada karistirarak 5-7 dakika, altin kahverengi ve ¢itir olana kadar tavada ¢ikan yagla birlikte pisirin.

2 sarimsak disini bigagin duz tarafiyla ezin ve pancetta'ya ekleyin. Kokulu olana kadar 1 dakika pisirin, sonra

sarimsak dislerini ¢ikarin ve atin. Tavayl ocaktan alin ama sicak tutun.

Makarnay pisirin
3509 spaghetti'yi kaynar suya ekleyin. Ambalaj talimatlarina gore al dente olana kadar, genellikle 8-10 dakika

pisirin. Stzmeden 6nce nisastall makarna pisirme suyundan 1 bardak ayirin.

Makarna ve pancetta'yi birlestirin

Sicak stuztlmus spaghetti'yi hemen pancetta'li ilik tavaya ekleyin. Makarnayi ¢ikan pancetta yagiyla kaplamak icin 30

saniye siddetle karigtirin.



o Carbonara sosunu yapin
Tavayl famamen ocaktan alin. Yumurta karisimina isitmak icin (bu cirpilmayi énler) hizlica 2 yemek kasidi sicak
makarna suyu ¢irpin. Isitilmis yumurta karisimini makarnaya dokin ve kremsi ve parlak olana kadar 1-2 dakika hizla

karigtirin.

e Sos makarna tellerinin her birini esit sekilde kaplayip ipeksi kivama gelene kadar surekli karistirirken bir seferde 1
yemek kasigi makarna suyu ekleyin. Tadina bakin ve gerekirse ek tuz ile baharatlayin, sonra ekstra rendelenmis

peynir ve karabiberle hemen servis edin.

Besin Degerleri

636 338 65g 348 38 38 1,250mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipll(;l ari

Daha kolay emulsifikasyon icin oda sicakligindaki yumurtalari kullanin. Buzdolabindan ¢ikan soguk yumurtalar

sicak makarna suyuyla karistiginda daha kolay pihtilasabilir.

Stzmeden dnce makarna suyunu ayirin - ipeksi sosu yaratmak igin nisasta icerigine ihtiyaciniz olacak. Bulanik,

nisastall su carbonara icin sivi altin gibidir.

Hizli calisin ama ocaktan uzakta. Yumurta karisimini eklediginizde, yumurtalarin ¢irpilmasini énlerken esit kaplama

saglamak icin surekli ve hizla karigtirin.

Kaliteli pecorino Romano peynirine yatirim yapin ve taze rendeleyin. Onceden rendelenmis peynir, otantik lezzet

icin gerekli olan yaglari ve yogunlugu barindirmaz.

Pancetta'yi derin altin rengi ve citir olana kadar pisirin. Cikan yag sosunuzun bir pargasi olacak, bu nedenle dékip

atmayin.

Servis kaselerinizi dusuk isili firinda isitin. Soguk tabaklardaki sicak makarna ¢ok hizli sogur ve sosun kremsi

dokusunu korumayi zorlastirir.

Sosunuz ayrilirsa, hizla karistirirken bir seferde bir yemek kasigi ilik makarna suyu ekleyin. Nisasta karisimin yeniden

emdlsifiye olmasina yardimci olacak.

Her seyin zamanlamasini mikemmel yapin - makarna pismeyi bitirmeden yumurta karisiminizi hazir bulundurun.

Carbonara kimseyi beklemez ve hemen servis edilmelidir.




