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Am aici pentru voi o reteta paste Carbonara, de la a la z si
pas cu pas. In acest video vei vedea cum se fac pastele
Carbonara, cum se obtin cele mai cremoase spaghete Carbonara.
Totul cu ingrediente simple, accesibile si mereu proaspete.
Cea mai buna reteta de Carbonara pe care o vei manca, dar si
cea mai rapida.

= 500 g de paste

= 1 galbenus de ou de persoana

50 g de sunculita sarata, provenita din obrazul porcului
(Guanciale)

» 50 g parmezan de persoana

» lichid de la paste, cat este necesar pentru a le face
cremoase

=10 g sare de mare

» piper dupa gust
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= Ulei de masline dupa gust

. Separa galbenusurile de albusuri. Rade Parmigiano

Reggiano. Amesteca parmezanul ras cu galbenusurile pana
obtii o pasta groasa.
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. Fierbe apa intr-o oala cu pereti inalti. Dupa ce apa

fierbe, adauga sarea si apoi pastele.

. Gateste pastele conform indicatiilor de pe ambalaj,

preferabil aldente.

. Inldturd soricul de pe guanciale si taie carnea 1in

fasiute.

I

. Incalzeste uleiul de masline intr-o tigaie si adauga

guanciale. Adauga usturoiul zdrobit pentru aromatizare
si prajeste guanciale pana devine crocant.

. Transfera pastele gatite in tigaia cu guanciale.
. Adauga zeama de la paste peste amestecul de parmezan si

galbenusuri pentru a tempera.

. Combina pastele cu amestecul de parmezan si galbenusuri,

adaugand treptat zeama de paste pentru a obtine o
consistenta cremoasa.
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. Ajusteaza consistenta sosului cu zeama de paste, daca

este necesar.

Pune pastele in farfurii.

Adauga pe deasupra parmezan ras, putin ulei de masline
extravirgin si piper proaspat rasnit, dupa gust.
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