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SPAGHETTI CARBONARA
Z ZOLTKIEM

o)
@20 MINUT A~ 4 PORCJE
SKLADNIK]| pRZYGOTOWAN
Oy
749
4 duze z6ttka z jaj Kotlina Natury 1. W garnku zagotowa¢ posolong wode na makaron.

4 biatka z jaj Kotlina Natury 2. Na patelni rozgrzac¢ 2 tyzki oliwy z oliwek, doda¢

200 g boczku pancetta rozgnieciony zgbek czosnku i plasterki pancetty.

1 zgbek czosnk
24 z . 3. Pancette podsmazy¢ do momentu az bedzie ztota

400 g dobrego makaronu spaghetti i chrupiaca.

11 % szklanki startego parmezanu

. 4. Kiedy pancetta bedzie gotowa, wyciggnac z niej
czarny pieprz podsmazony czosnek i odstawi¢ patelnie na bok.

dobra oliwa z oliwek
5. W duzej misce wymiesza¢ biatka jaj z parmezanem.

6. Zgodnie z przepisem na opakowaniu ugotowac
makaron, tak zeby byt al dente.

7. W czasie kiedy makaron sie gotuje, wybrac z garnka
% szklanke wody i doda¢ jg do patelni, w ktérej znajduje
sie pancetta.

8. Gdy makaron sie ugotuje, odsaczy¢ go i dodac
do miski z wymieszanymi biatkami jaj z parmezanem.
Doda¢ do tego pancette zwodg i catos¢ bardzo szybko
wymiesza¢, tak zeby biatko jaj sie nie Scieto.

9. Wymieszane spaghetti podzieli¢ na porcje i roztozy¢
na talerze. W kazdej porcji makaronu zrobi¢ widelcem

mate wgtebienie i delikatnie przetozy¢ tam z6ttko jaja.

10. Posypac¢ do smaku parmezanem i Swiezo mielonym
pieprzem. Podawac zaraz po przygotowaniu.

ONGNO

KOTLINANATURY.PL TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,

§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

EGGSPERCI.PL


http://http://kotlinanatury.pl/
http://http://eggsperci.pl/
https://www.instagram.com/eggsperci/
https://www.youtube.com/channel/UCleHuV45QDZ-DDJObcnEAxA
http://www.facebook.com/KotlinaNatury/?fref=ts

