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Spaghetti a la carbonara
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Przygotowanie

Krok 1

Boczek pokroi¢ na cienkie paski i smazyc¢ na oliwie z oliwek, az bedzie
chrupigcy. Zdja¢ z patelni i odsgczy¢ na reczniku papierowym.Czosnek
pokroi¢ bardzo drobno i prze chwile podsmazac.

Krok 2
Zetrze¢ parmezan i umiesci¢ w duzej misce, dodac jajka. Dobrze wymieszad
sktadniki i doprawi¢ do smaku gatlka muszkatolowa, sola i pieprzem.

Krok 3
Ugotowac makaron al dente w osolonej wody. Odstawi¢ na chwile, aby
przestygt. Zbyt gorgcy moze Scigc sos.

Krok 4

Doda¢ makaron do sosu, podla¢ odrobing gorgcej wody, w ktérejgotowalismy

makaron lub Smietang, aby makaron nie byl zbyt suchy. Dodac¢ boczek,
czosnek i troche masla.

Krok 5
Wszystko dokfadnie wymiesza¢, podawac z listkami bazylii.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

skladniki

400 g cienkiego spaghetti

150 g suszonego,dojrzewajgcego boczku
lub pancetta

80 g parmezanu
4 Swieze organiczne jajka
1 zabek czosnku

troche wody do gotowania makaronu lub
Smietany

liscie bazylii

1 tyzka masta

szczypta gatki muszkatotowe]
sél, pieprz

oliwa z oliwek
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