Cele mai bune paste CARBONARA
| Paste cu CIUPERCI |
Carbonara Reteta Originala

Cele mai bune paste CARBONARA |
Paste cu CIUPERCI | Carbonara
Reteta Originala

Aceasta reteta este ideala pentru a impresiona cu un preparat
clasic italian facut complet de la zero, perfect pentru o masa
in familie sau cu prietenii. Pofta buna!

Pentru paste:

» 500 g faina alba

= 3 oua intregi

=1 lingura rasa de sare
1 linguri ulei de masline
=50 ml apa calduta
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Pentru Sos (portie pentru 4 persoane):

= 3 oua intregi
= 130 g de parmezan
= 1/2 lingurita piper

Pentru pastele Carbonara:

» 250 g bacon sau guanciale (obraz/falca de porc)
=1 catel usturoi

Pentru pastele “Champinara”:
= 500 g ciuperci champigno
=1 catel usturoi

Pentru Paste:

1. Amestecati faina cu sarea, ouale si uleiul de masline.
2. Adaugati apa pentru a lega aluatul.

3. Framantati aluatul timp de 10 minute, apoi lasati-l sa
se odihneasca in folie, la frigider, timp de 30 de
minute.

4. Impartiti aluatul in bucati mici si folositi o masina de
paste sau intindeti-1 manual pana la o grosime de 1 mm,
apoi taiati-1 in fasii.




Pentru Sosul Carbonara:

1.

Combinati ouale cu parmezanul ras si piperul intr-un
bol.

. Intr-o tigaie, prajiti baconul sau guancialele in uleiul

de masline pana devin crocante.

. Fierbeti pastele timp de 90 de secunde in apa cu sare.
. Adaugati pastele fierbinti 1in tigaia cu bacon si

amestecati.

. Opriti focul, adaugati amestecul de ou si parmezan peste

paste si amestecati pana la omogenizare.

Pentru Champinara:

1.

Taiati ciupercile si prajiti-le in ulei de masline cu
usturoi, sare si piper.



2. Urmati aceiasi pasi ca la Carbonara pentru a combina
pastele cu sosul de ou si parmezan.




