Carbonara de Mazare -
Incredibil de gustoasa

Carbonara de Mazare
(]

Salutare, prieteni pofticiosi! [J] Azi va propun o
reinterpretare a clasicului italian: Carbonara de Mazare!
Rapida, delicioasa si plina de prospetime, aceasta reteta va
disparea de pe masa in 10 minute! Nu uitati sa o incercati si
sa ne spuneti cum a iesit! Aceasta este o reteta de paste
inspirata de carbonara, dar cu un twist verde, perfecta pentru
iubitorii de mazare.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

= 500 g mazare

= 350 g paste ditalini;
=1,3 1 apa

= 100 g parmezan

» 1 ceapa medie

= 3 catei de usturoi

=50 g unt

= 30 ml ulei de masline
=1 lingurita sare

1 lingurita rasa piper
»1/2 lingurita fulgi de ardei iute
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. Incinge o cratitd si adaugad 50 g de unt (82% grasime) si
30 ml de ulei de masline. Adauga o ceapa medie tocata
marunt si caleste-o pana devine sticloasa.

. Adauga 3 catei de usturoi tocati marunt, o lingurita de
sare, o lingurita rasa de piper proaspat rasnit si
jumatate de lingurita de fulgi de ardei iute. Amesteca
bine.

. Adauga 500 g de mazare congelata, clatita bine, 1in
cratita. Gateste mazarea timp de 2-3 minute, amestecand
constant pentru a absorbi aromele.

. Adauga 350 g de paste (tubulete) peste mazare. Amesteca
timp de 1 minut pentru a praji usor pastele. Adauga 1
litru de apa fierbinte, suficient pentru a acoperi
pastele si mazarea, si lasa totul sa fiarba timp de 8-10
minute, pana cand pastele sunt fierte.

. In timp ce pastele fierb, rade 100 g de parmezan si
pregateste 2 galbenusuri de ou. Dupa ce pastele sunt
fierte, redu focul la minim.

. Amesteca parmezanul si galbenusurile intr-un piure de
mazare (obtinut blendand o parte din mazarea fiarta cu
putina apa) si adauga acest amestec iIn cratita peste
paste si mazare.

. Amesteca bine pana cand totul devine cremos si omogen,
avand grija sa nu schimbi culoarea mazarii. Gusta
preparatul si ajusteaza de sare si piper, daca este
necesar.

. Opreste focul si lasa totul sa se aseze pentru cateva
minute. Serveste preparatul cald, eventual decorat cu
putin parmezan ras sau patrunjel proaspat.



