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<] Amatrice Bucatini Amatriciana
Toplam 35 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Orta ~640 kcal Açl1k bar1 8/10

Amatriciana, bucatini makarnay1 guanciale, domates, ac1 biber ve pecorino ile yoğun Roma çevresi sosuna 
taş1r.

Malzemeler

• 400 gr Durum buğday1 bucatini makarna

• 180 gr Guanciale veya dana past1rma

• 2 su bardağ1 Domates püresi

• 90 gr Pecorino peyniri

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Guancialeyi ince çubuklar halinde doğray1n.

2. Guancialeyi tavada 8 dakika yağ1n1 b1rakana kadar pişirin.

3. Pul biberi ekleyip 30 saniye çevirin.

4. Domates püresini tavaya kat1p 12 dakika kaynat1n.

5. Bucatini makarnay1 tuzlu suda 10 dakika haşlay1n.

6. Makarnay1 sosla 2 dakika tavada çevirin.

7. Pecorino ekleyip hemen servis edin.

PÜF  NOKTASI

Guanciale yağ1n1 yavaş ç1karmak sosun ana lezzetini oluşturur.

SERVIS  ÖNERISI

Bol pecorino ve karabiberle s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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