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Paste carbonara - reteta clasica

Steps: 5 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
150 g pancetta (piept de porc sarat, condimentat si 200-250 g paste (de preferinta
maturat) sau guanciale (gusa sau falca de spaghetti, fettuccine sau
porc, preparata similar) bucatini)
2 ouad Intregi 2 galbenusuri
100 g branza pecorino sau parmezan razuit (pentru 2 linguri  ulei de masline

Sos si servire)

piper negru, proaspat rasnit

Instructions

Pasul 1. incepe prin a fierbe pastele, conform indicatiilor de pe pachet. intr-un vas incapator pune apa
suficienta (este bine sa citesti si indrumarile producatorului privind cantitatea de apa necesara) si
adauga cate o lingurita de sare pentru fiecare litru de apa. Atunci cand apa a dat in clocot, pune
pastele si fierbe-le conform recomandarilor de pe ambalaj.

Pasul 2. intre timp, sparge intr-un castron mai marisor cele doua oua intregi si adauga cele dou&
galbenusuri. Amesteca-le putin cu un tel, doar pana se omogenizeaza.

Toarna peste ele 60 g de branza pecorino (sau parmezan) si piperul. Amesteca pana la omogenizare.
Compozitia trebuie sa curga, nu sa fie groasa.

Pasul 3. Taie guanciale sau pancetta Tn cuburi potrivite, astfel incat sa nu se topeasca total cand o
prajesti. Incinge uleiul de masline intr-o tigaie mai mare, cu pereti inalti si rumeneste bucatelele pe foc
mediu timp de 3-5 minute.

Pasul 4. Cand pastele s-au fiert, scoate-le, strecoara-le fara sa le speli si pune-le direct in tigaia de pe
foc, peste carne. Pastreaza o cana din apa in care au fiert pastele.
Opreste focul si amesteca pastele cu bucatelele de pancetta pentru a le tempera.

Pasul 5. Dupa ce s-au racit usor, adauga ouale batute cu branza si piper si amesteca-le cu grija.
Adauga si cateva linguri din apa in care au fiert pastele, pentru a obtine un sos mai delicat si cremos.
Presara putin piper negru rasnit pe deasupra si serveste-le fierbinti. Poti presara in farfurie inca putina
branza deasupra, pentru un plus de gust.
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