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<] Spaghetti Carbonara (Türk Pazar1 Uyarlamas1)
Toplam 17 dk Haz1rl1k 5 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Orta ~650 kcal Açl1k bar1 8/10

Roma'n1n klasik carbonaras1 guanciale (domuz yanağ1), yumurta sar1s1, Pecorino Romano ve karabiberle 
haz1rlan1r; krema veya süt kesinlikle yer almaz. Bu uyarlama Türk pazar1na yönelik olarak guanciale yerine 
dana past1rmas1 kullan1r; klasik tat profili tam karş1lanmaz, helal alternatif olarak sunulur.

Malzemeler

• 400 gr Spaghetti

• 4 adet Yumurta sar1s1

• 80 gr Pecorino peyniri

• 120 gr Dana past1rmas1

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 2 yemek kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Geniş tencerede 4 litre suyu kaynat1n, bol tuz at1n. Spaghettiyi al dente süresinin 1 dakika eksiğine kadar 

haşlay1n; süzmeden önce 1 su bardağ1 haşlama suyunu ay1r1n.

2. Past1rmay1 küçük küpler doğray1n, soğuk tavaya al1n, k1s1k ateşte 5 dakika yağ1 ç1kana ve kenarlar1 k1zarana 
kadar pişirin; ateşten al1p tavay1 kenara koyun.

3. Geniş bir kapta yumurta sar1lar1n1 rendelenmiş Pecorino ve taze çekilmiş karabiberle ç1rp1n; pürüzsüz krema 
k1vam1na gelene kadar.

4. Süzdüğünüz spaghettiyi past1rmal1 tavaya al1n, ocağ1 kapat1n. Yumurta-peynir kar1ş1m1n1 dökün, 2-3 yemek 
kaş1ğ1 haşlama suyu ekleyip h1zla kar1şt1r1n; yumurta ipeksi sosa dönüşene kadar tavay1 sallay1n.

5. Servis tabaklar1na hemen al1n, üzerine ekstra Pecorino ve karabiber serpin; bekletmeyin, dinlendirme 
carbonara'y1 bozar, sos hemen yenmeli.

PÜF  NOKTASI

Yumurta sosu kesinlikle kapal1 ocakta eklenir; tavadaki kalan 1s1 yeterlidir. Kar1şt1r1rken yumurta granül 
oluyorsa 1 yemek kaş1ğ1 daha haşlama suyu ekleyin.

SERVIS  ÖNERISI

Tabağa al1r almaz servis edin; carbonara dinlendirilen değil, an1nda yenen bir yemektir. Yan1na basit yeşil 
salata.

Alerjenler

Gluten Süt



Yumurta
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