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Paste cacio e pepe - reteta originala

Steps: 10 Difficulty Grad:

Ingredients Portions

300 g spaghete 200 g branza pecorino romano rasa

59 boabe de piper negru

Instructions

Pasul 1. Pune o oald pe aragaz, toarna 1,5 litri de apa in ea si las-o sa dea in clocot.
Pasul 2. Dupa ce a inceput sa fiarba, pune o lingurita de sare si spaghetele.

Pasul 3. intre timp, zdrobeste piperul cu un ciocan de snitele, astfel incat sa ai si bucati mai mari.
Pune-l intr-o tigaie mare, antiaderenta, si prajeste-l la foc mic, amestecand cu o lingura de lemn.

Pasul 4. Adauga doua polonice din apa de la paste si continua sa amesteci la foc mic.

Pasul 5. Cu 2-3 minute inainte de a expira timpul de fierbere indicat pe ambalaj, transfera spaghetele
in tigaie, dar pastreaza apa in care au fiert.

Pasul 6. Termina de gatit spaghetele in tigaie, aducand totul la punctul de fierbere si adaugand apa
fierbinte, cand este necesar.

Pasul 7. in tot acest timp, vei amesteca spaghetele cu ajutorul unui cleste. Asteapta sa se evapore
lichidul din tigaie Tnainte de a adauga mai multa apa.

Pasul 8. Prepara sosul de branza turnand un polonic din apa in care au fiert pastele peste pecorino.
Amesteca energic totul cu un tel. Consistenta pe care trebuie sa o obtii este mai degraba a unei paste
decat a unui sos. Poti, eventual, sa asezi castronul cu branza peste oala cu apa, amestecand constant
cu telul, pentru ca acest sos sa aiba o temperatura similara pastelor din tigaie.

Pasul 9. Dupa ce spaghetele au fiert, stinge focul, adauga peste ele crema de pecorino si amesteca
bine, pentru a omogeniza.

Pasul 10. Serveste spaghetele cacio e pepe presarate cu pecorino ras si piper proaspat macinat.

Acest preparat se serveste imediat ce este luat de pe foc.
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