Boczniaki, nie boczek!

Jurek to mdj przyjaciel. I §wietny kucharz.
Zawsze zapraszal i karmitl gosci. On
uwielbiat, kiedy wszyscy cmokali z
zachwytu nad jego daniami; a goscie
uwielbiali dawac¢ si¢ karmi 1 cmokac.
Niestety, wyjechat za granice 1 teraz karmi
Irlandczykow. Ale raz na jakiS czas
przyjezdza do kraju i1 wtedy sprasza
dawnych znajomych na pyszne kolacyjki.
Jaki$ czas temu zadzwonil i mowi:

- Shuchaj, laska, bede w kraju, jutro po
poludniu przylatuje.
wspolng uczte?
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- Jasne!l — zawotatam, bo do jedzenia nie
trzeba mnie namawia¢. Ani do spotkan z
Jurkiem. — Z lotniska ci¢ trzeba odebrac?

- Juz zalatwione, ty tylko wpadnij na
degustacje. Mam nowy przepis, pysznosci!
- Fajnie, bede hodowac¢ pusty brzuch od
rana — zapewnitam i dodatam — Strasznie si¢
ciesze,
zagladates, stesknitam sie. Smutno, ze tak

ze bedziesz, juz dawno nie

rzadko si¢ teraz widujemy...

- Nie jecz, laska, tylko pakuj walizki i
przeprowadz si¢ do nas — poradzit Jurek. —
U nas zawsze jest miejsce dla ciebie.

Wiedziatam, ze méwi szczerze. Jurek i jego
zona Monika przyjeliby mnie z otwartymi
ramionami. To moi  najstarsi |
najserdeczniejsi przyjaciele. Tym bardziej
mnie zdumiato to, co powiedzial za chwile:
- Ma kolacji bedzie tez Baska, Magda,
Adam i Jacek. Ale to specjalnie dla ciebie
przygotuje co$ specjalnego: spaghetti
karbonara wedlug autorskiego przepisu!
Wiem, ze Ilubisz makarony 1 wloska
kuchnig, bedziesz zachwycona.

Trochg¢ dziwnie mi si¢ zrobito. Kluski lubie,
ale... Spaghetti karbonara? Przeciez to robi
si¢ z boczkiem, a ja od nastoletniego buntu
nie jem migsa... Czyzby moj najstarszy
przyjaciel zapomnial, Ze jestem wege?
Przeciez przyjaciele pamigtaja o sobie takie
rzeczy?

- Jurek... - zaczetam nie$miato, zeby mu
przypomnie¢ o tym waznym szczegole, ale
pomyslatam: pal to sze$¢! Bedzie chtopak w
Polsce tylko jeden wieczor i tak serdecznie
zaprasza... Nie bede marudzi¢, lepiej mito
pogada¢, niz palnag¢ mowke, ze o czyms
zapomnial. Jeszcze mu si¢ przykro zrobi, a
tego bym nie chciata, naprawde si¢ cieszg,
ze si¢ zobaczymy. Dokonczylam wiec —
Dobra, to o ktorej mam by¢?

- Koto szoéstej. Zdaze akurat zrobi¢ zakupy
1 ugotowac, wpadniesz na swieze i ciepte —
powiedziat serdecznym tonem Jurek.

- Okej. Ja za to przynios¢ twoje ulubione
Wwino — obiecatam.

Roztaczylam si¢. 1 zaplanowatam: zrobig
sobie i wezme ze sobg sos pomidorowy w
pudeleczku. Reszta si¢ bedzie delektowac
karbonarg, ja sobie poleje makaron swoim
sosem i tez zjem razem z nimi. Akurat
kupitam pyszne pomidory bez skorki w
puszce, moje ulubione — w sam raz sig
przydadza na taki sos.

Nastepnego dnia usciskali$my si¢ z Jurkiem
serdecznie. Bylo super go zobaczy¢.
Zapachy juz si¢ unosity w powietrzu, ale




kolacja jeszcze nie byla catkiem gotowa,
wiec pomagatam Jurkowi w kuchni. Kiedy
zaczat odlewa¢ makaron, podatam mu moje
pudeteczko 1 powiedziatam:

- A tu jest mdj sos, wiesz, zrobilam sobie
wersje warzywng, bo karbonara nie jest
przeciez dla mnie...

- Czy$ ty rozum postradata?! — zdumiat si¢
Jurek. — Jak to nie dla ciebie? Jak mogta$
pomysle¢, ze ja ci obiad z migsem podam?
Za kogo mnie masz? Przeciez znamy si¢ od
lat jak te tyse konie! Ja specjalnie dla ciebie
taka karbonar¢ zrobilem, zeby bez migsa
byta! Ja tu boczniaki datem, nie boczek. ..
Gtlupio mi si¢ zrobito. Ale jeszcze bardziej
zrobito mi si¢ ciepto na sercu. Przyjaciele to
jednak przyjaciele... A jedzenie bylo, jak
zwykle kiedy serwuje Jurek, pyszne! Zanim
wysztam, poprositam o przepis — i 0d tamtej
pory regularnie serwuj¢ to danie mojej
zachwyconej rodzinie.

A jak zrobi¢ karbonare bez boczku, ale
za to z boczniakami? Calkiem prosto:

Potrzebne: opakowanie makaronu spaghetti
(jedno  wystarcza na trzy  osoby,
najzdrowszy jest pelnoziarnisty),
opakowanie boczniakow (wystarczy pot
kilo, ale im wiecej, tym lepiej), opakowanie
250 ml $mietanki 30 proc, trzy jajka, zabek
czosnku, starty parmezan (albo kawatek do
utarcia, ok. 60 g), s6l i pieprz do smaku.

Makaron wrzucamy na wrzatek, gotujemy
tak dhlugo, jak kaze torebka. Boczniaki
trzeba optukac, otrzepaé i wysuszyc¢. Potem
kroimy je na waskie paski, ktore
podsmazamy, najlepiej na klarowanym
masle (wystarczy ok. 10 minut, by sie
zrumienity). Kiedy beda lekko brazowawe,
dorzucamy przepuszczony przez praske
czosnek 1 mieszajac smazymy calosc.
Odcedzony makaron  wrzucamy do
boczniakow, aby ,,si¢ zarazil” aromatem.

Powinien si¢ tak ,,zaraza¢” 1-2 minuty, a
my robimy sos. Do naczynka wrzucamy
trzy zoltka, $mietang i wigkszos$¢ startego
sera (zostawiamy troche, by bylo czym
posypa¢ po wierzchu) I mieszamy na

jednolita masg¢. Wlewamy na patelni¢, do
makaronu 1 jeszcze przez chwile
podgrzewamy, caly czas mieszajac — ale jak
tylko sktadniki si¢ potacza, a sos lekko

zgestnieje, zdejmujemy patelni¢ z ognia 1
rozkladamy makaron na talerze. Jesli za
dlugo potrzymamy danie na ogniu, z sosu
zrobi si¢ jajecznica.

Na talerzach danie posypujemy resztkg
sera. Mozna tez posypac $wiezg bazylia lub
natkag pietruszki. Ja takim koneserem nie
jestem i na serze — wzorem Jurka -
poprzestaje.

Tekst zostal opublikowany w  miesigczniku
ofertowym Polskiej Grupy Farmaceutycznej




