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CARBONARA MAKARNA

1 yemek kagigi sizma zeytinyadi veya tuzsuz tereyag
Istediginiz miktarda pastirma

1-2 dis sarimsak , kiyllmig, yaklasik 1 ¢ay kasigi (istege bagl)
3-4 batin yumurta

1 su bardagi rendelenmis Parmesan

1 paket spagetti (veya bucatini veya fettuccine)

Tuz

Karabiber

Kaynamasi igin biyUk bir tencereye tuzlu su koyun (Her 2 litre suya 1 yemek kasigi tuz.)

Su kaynamaya baslayinca zeytinyagini veya tereyagini biiyUk bir sote tavasinda orta ateste kizdirin. Pastirmayi
ekleyin ve citir ¢itir olana kadar yavasga pisirin.

Sarimsagi ekleyin ve bir dakika daha pisirin, ardindan ocagi kapatin, pastirma ve sarimsagi blyUk bir kaseye
koyun.

KugUk bir kapta yumurtalari ¢irpin ve peynirin yaklagik yarisini karistirin.

Su kaynama noktasina gelince kuru makarnay! ilave edin ve kapadi agmadan kaynama noktasinda pisirin.
Makarna al dente oldugunda (hala biraz sert), masa kullanarak pastirma ve sarimsakla birlikte kaseye hareket
ettirin. Islak damlamasina izin verin. Makarna suyundan biraz ayirin.

Makarnanin sicak olmasini istediginiz i¢cin makarnayi tencereden kaseye hizlica taglyin. Yumurtalar kremali bir
sos olusturmak icin yeterince i1sitacak olan makarnanin isisidir.

Her seyi karigtirin, makarnanin yeterince sogumasini saglayin, béylece karistirdiginizda yumurtalar kivrilmaz.
Girpilmis yumurtalari peynirle ekleyin ve bir kez daha birlestirmek igin hizlica atin. Tat vermek igin tuz ekleyin.
Kurumasini 6nlemek i¢in makarnaya biraz makarna suyu ekleyin.

Kalan parmesan ve taze ¢ekilmis karabiberle birlikte servis yapin. Dilerseniz tizerine biraz taze kiyilmig
maydanoz serpin.
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