
< ] M A K A R N A  &  P I L AV

<] Roma Spaghetti Carbonara
Toplam 30 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Orta ~650 kcal Açl1k bar1 8/10

Carbonara, spaghetti, guanciale, yumurta, pecorino ve karabiberi kremas1z, parlak ve ipeksi bir sosla 
buluşturur.

Malzemeler

• 350 gr Spaghetti

• 150 gr Guanciale veya pancetta

• 3 adet Yumurta

• 80 gr Pecorino romano

• 30 gr Parmesan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Guancialeyi küçük küpler halinde doğray1n.

2. Yumurta, pecorino, parmesan ve karabiberi kasede ç1rp1n.

3. Spaghettiyi tuzlu suda al dente 9 dakika haşlay1n.

4. Guancialeyi tavada 6 dakika ç1t1rlaşt1r1p yağ1n1 b1rak1n.

5. Makarna suyundan yar1m bardak ay1r1p spaghettiyi tavaya al1n.

6. Tavay1 ateşten çekip yumurtal1 kar1ş1m1 h1zl1ca ekleyin.

7. Gerekirse makarna suyuyla sosu aç1p hemen servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yumurta kar1ş1m1n1 ateş kapal1yken eklemek sosun kesilip omlete dönmesini önler.

SERVIS  ÖNERISI

Bol karabiber ve ekstra pecorino ile 1s1t1lm1ş tabaklarda hemen servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Süt
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