<MAKARNA & PILAV

Ypaghetti Carbonara (Turk PazarlUyarlamasl)

Toplam 17 dk HazlrlBkdk - Pisirme 12 dk 4 kisilik Orta ~650 kcal AclllbarB/10

Roma’'nlrklasik carbonarasuanciale (domuz yanagl)yumurta sarlsPecorino Romano ve karabiberle
hazlrlankrema veya sit kesinlikle yer almaz. Bu uyarlama Turk pazarlnaonelik olarak guanciale yerine
dana pastlrmaullanirklasik tat profili tam karsllanmazhelal alternatif olarak sunulur.

Malzemeler
* 400 gr Spaghetti
* 4 adet Yumurta sarlsl
« 80 gr Pecorino peyniri
* 120 gr Dana pastlrmasl
« 1 cay kasfiKarabiber
* 2 yemek kas@Tuz

Yap¥1

1. Genisg tencerede 4 litre suyu kaynatlnbol tuz atlnSpaghettiyi al dente stresinin 1 dakika eksigine kadar
haslaylnsiizmeden 6nce 1 su bardaghaslama suyunu aylrin.

2. Pastlrmalicuk kupler dograylnsoguk tavaya allnk1lsHteste 5 dakika yagXlkanase kenarlarklzarana
kadar pisirin; atesten allpavaykenara koyun.

3. Genis bir kapta yumurta sarllarkethdelenmis Pecorino ve taze c¢ekilmis karabiberle ¢1rplpiirtizsiiz krema
klvamlmgelene kadar.

4. Slzdiguniz spaghettiyi pastlrmatdvaya allnpcagkapatlnyYumurta-peynir karglmiikin, 2-3 yemek
kas@ihaslama suyu ekleyip hlzlkar§tlripgmurta ipeksi sosa donusene kadar tavaykallayln.

5. Servis tabaklarlndhemen allniizerine ekstra Pecorino ve karabiber serpin; bekletmeyin, dinlendirme
carbonara'ybozar, sos hemen yenmeli.

PUF NOKTASI

Yumurta sosu kesinlikle kapalbcakta eklenir; tavadaki kalan 1g&terlidir. Kargt1lrirkgmumurta grandl
oluyorsa 1 yemek kasfjdaha haslama suyu ekleyin.

SERVIS ONERISI

Tabaga allalmaz servis edin; carbonara dinlendirilen degil, anlndagenen bir yemektir. Yanlndasit yesil
salata.

Alerjenler

Gluten Sut



Yumurta

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/spaghetti-carbonara



