Carbonara ca la ea acasa

Dupa pizza, probabil cea mai cunoscuta mancare italieneasca in
lumea intreaga sunt spaghetti alla carbonara. Exista un
Carbonara Club si o Carbonara Day, 17 ianuarie, céand, in toate
restaurantele italienesti din lume se gateste aceasta reteta.
Pe cat e de simpla, pe atat e de greu de gatit bine, chiar
daca ingredientele sunt putine, genuine, iar prepararea ei nu
necesita mare talent culinar. Si, tocmai pentru ca e asa de
simpla, au aparut o multime de variatiuni pe aceasta tema,
unele considerate adevarate “orori culinare” de catre
bucatarii italieni, cum ar fi smantana, care stiu ca 1in
Romania se adauga adesea la reteta originala. Ca sa nu mai
vorbim ca am intalnit persoane care pun bulion! Sigur ca
fiecare reteta se poate adapta la o anumita realitate
geografica si gastronomica , din lipsa unor ingrediente, dar,
atunci cand ai totul la dispozitie, nu are sens sa supui
reteta originala la adevarate torturi culinare.

In ceea ce priveste originea acestei retete, existd mai multe
variante, nici una insa nu poate fi considerata cea oficiala.
Cert este ca nu apare in nici o carte de bucate, inainte de
1950. Locuitorii din regiunea Abruzzo sustin ca reteta
originala au creat-o ei, se numea cacio e ova (bréanza si
ou), romanii au inclus-o printre mancarurile lor
traditionale, cei din Marche revendica si ei prima reteta,
modificata ulterior. Numele ar proveni de la carbunarii care
urcau in munti si luau cu ei, ca hrana rece, spaghetti cu
branza si ou, gatite cu o zi inainte. Sau de la numele unei
organizatii politice secrete din secolul al 19 lea,
carboneria, nascuta in sudul Italiei, ai carei membri, cand se
intalneau, gateau o varianta de spaghetti alla carbonara. Sau
de la piperul negru, ca si carbunele, ingredient indispensabil
in reteta originala. Ultimii care revendica originea acestei
retete sunt americanii, care, ajunsi in Italia in 1944, au
adus cu ei bacon-ul si l-au adaugat la reteta deja existenta,
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cu branza si ou. Un lucru e cert, nici un bucatar italian nu
va poate spune cu precizie unde s-a nascut aceasta mancare,
dar cu totii va vor da aceleasi ingredinte pentru 4 persoane:

= 350 gr spaghetti

= 150 gr guanciale (slanina afumata) sau pancetta
(un fel de kaiser), care e mai putin grasa
(bucatarii italieni interzic baconul, dat fiind
faptul ca il considera un “americanism” care nu
are nimic de-a face cu reteta originala)

» 100 gr de pecorino, <care poate fi amestecat cu
parmezan

= sare si piper

Spaghetele se pun la fiert, sub forma e evantai, intr-o
oala cu multa apa; adaugati sarea doar cand apa incepe
sa fiarba
Taiati bucatele guanciale sau pancetta si il puneti la
prajit (sau mai exact la rumenit), intr-o tigaie fara
ulei, pentru ca e suficient de gras. Puneti doua linguri
de ulei de masline doar daca folositi bacon. Pe masura
ce grasimea se topeste, slanina se va rumeni
Bateti ouale impreuna cu pecorino si adaugati sarea si
piperul
Cand spaghetele sunt fierte, se strecoara si se pun 1in
tigaie, peste slanina
Se ia de pe foc tigaia si se toarna peste spaghete ouale
batute, pana cand se incorporeaza bine. Bucatarii
italieni nu amesteca pe foc, pentru ca exista riscul ca
oul sa se intareasca si sosul nu va mai iesi cremos.

Sfaturile bucatarilor experti: nu folositi smantana, nu
amestecati pe foc ouale cu spaghetele, puteti inlocui
guanciale cu pancetta afumata, dar evitati baconul. Daca
puteti, folositi oua de casa, care vor da o culoare intensa
spaghetelor.



Dupa cum puteti observa, reteta originala este foarte simpla
si gustoasa, nu e pacat sa o modificati dupa bunul plac, care
nu e intotdeauna si pe placul expertilor?



