Spaghetti carbonara
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Suroviny

Porce: 4

- Pancetta 100 g

- Syr pecorino 50 g

- Parmazan 50 g

- Vejce 3 ks

. Spaget 350 g

. Cesnek, oloupany 2 strouzek
- Maslo 50 g

. Sl dle chuti 4 $petka

. Cerny pept dle chuti 3 $petka

Doba pripravy: 50 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4
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Postup:

1. Do velkého hrnce dejte varit vodu na téstoviny. Slaninu nakrajejte najemno, syry nastrouhejte.
Vejce proslehejte vidlickou v misce, osolte a opeprete.

2. Vsypte do varici vody 1zicku soli, a jakmile se tekutina za¢ne znovu varit, vlozte do ni Spagety.
Povarte je podle ndvodu na obalu nebo vlastni chuti tak, aby zustaly pevné na skus (al dente).

3. Cesnek trochu zmacknéte plochou stranou noze, aby se uvolnily silice. Zatimco se vai{ téstoviny,
rozpustte na velké silnosténné panvi maslo a vsypte do néj kosticky slaniny i strouzky cesneku. Na
sttednim ohni je smaZte zhruba pét minut. Michejte, aZ je slanina zlaté a kiupava. Cesnek uz svoji

déjinnou roli splnil, tak ho vylovte a vyhodte.

4. Pod panvi udrzujte velmi mirny plamen. Jakmile téstoviny dosahnou spravné konzistence, pomoci
klesti nebo dirkované nabéracky je vyjméte a prihodte na panev. Vibec nevadi, ze na nich ulpéla
voda; jak bylo receno, prispiva k jemnosti omacky.

5. K vejcim v misce zaslehejte vétsinu syra. Panev s téstovinami odstavte a prilijte k nim vajicka se
syrem. Klestémi nebo dlouhou vidlickou téstoviny promichavejte a zdvihejte tak, aby se co nejip
obalily vaje¢nou smési; ta se diky teplu salajicimu z téstovin zpevni, ale nezacCne se srazet. Pridejte
par Izic husté tekutiny, v niz se varily téstoviny, ale jen tolik, aby byla omacka hedvabné vlaha, nikoli
vodnata. Je-li tieba, trochu ji osolte.

6. Pomoci dlouhé vidlicky stocte kazdému na talif jakysi Spagetovy drdulek. Popraste ho trochou
zbylého syra, ¢erstvé mletym peprem a ihned podévejte. Tip: Pokud zistanou porce na talifi chvili
stat a hedvabny lesk omacky se zacne ztracet, zastriknéte téstoviny tésné pred podavanim trochou
vody z téstovin.



