
Recipe 12

手順

まず、牛肉をスライスしやすいように冷却して硬くする。

何枚か薄くスライスし、ラップで包んで冷蔵庫に入れる。
残りの牛肉を厚く小さめにカットしてフライパンに入れる。

ペコリーノをすりおろして（3 分の 1 は最後に振りかけるために別に取っ
ておく）大きなボールに入れ、卵黄と挽いた黒胡椒をたっぷり加える。
よく混ぜてクリーム状にする。
水分が少なすぎる場合は、少量の冷水を加える。

水を沸騰させて塩を加え、スパゲッティーをかき回しながら茹でる。

その間、厚く小さめにカットした和牛を注意しながら色よく炒め、軽く塩
胡椒して火を止める。 

パスタがアルデンテになったら少量の茹で水と一緒にこのフライパンに入
れ、再び火をつけて数秒間勢いよく炒めてから、卵とペコリーノのボール
にそのまま移し入れる。
手早く混ぜ合わせ、必要であれば茹で水を少量加える。

巻くようにレードルに入れたパスタを皿の中央に移し、先に準備した和牛
のスライスを上にかぶせる。黒胡椒を振りかけてすぐにテーブルに出す。
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GUALTIERO VILLA （グァルティエロ ヴィッラ）

レシピ考案者

グァルティエロは30 年以上プロとして料理に従事しており、イタリア中の有名レストランで経験を積んだ。
知識と研究に対する強い思いから長年にわたって教えることに携わり、2013 年までミラノのいくつもの有名な料理学校で講師を務める。
2013 年、仲間ふたりと一緒に料理学校であり料理という同じ経験を通じて親睦を深める場、 Cucina In （クチーナ イン）を設立。

スパゲッティー 和牛カルボナーラ 

MAIN

断面が四角のスパゲッティー アッラ 
キターラ
すりおろし用のペコリーノ ロマーノ
オーガニック卵の卵黄
和牛肉  
フレーク状の塩、挽きたての黒胡椒

250g
100g
12 個
120g
適量

材料 [ 4人分 ]




