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Sktadniki:

Makaron penne 500 g

Boczek w plastrach wedzony 150 g
Parmezan starty 200 g

Jajka 4 szt

Sposdb przygotowania:

Przygotowanie naszego makaronu zaczniemy od zrobienia chpisow z boczku. Potrzebujemy 50
g boczku ( oczywiscie tego w plastrach). Na jeden kawatek papieru do pieczenia uktadamy
boczek i przykrywamy go drugim kawatkiem papieru. Nastepnie wktadamy go na patelnie i
smazymy na srednim ogniu. Aby nasze chipsy byty chrupigce stawiamy na nie (podczas
smazenia garnek z wodg ). Smazymy okoto 5 minut, nastepnie przektadamy na recznik
papierowy.

Chipsy gotowe czas na makaron. Gotujemy go al dente w osolonej wodzie. Po ugotowaniu
podczas odcedzania zostawiamy sobie mniej wiecej pol szklanki wody, w ktorej gotowat sie
makaron.


http://smaker.pl/przepisy-dania-glowne/przepis-klasyczne-penne-carbonara-bez-smietanki,183547,milycooking.html
http://smaker.pl/przepisy-dania-glowne/przepis-klasyczne-penne-carbonara-bez-smietanki,183547,milycooking.html
http://smaker.pl/kucharz-Milycooking

Na rozgrzanej patelni podsmazamy reszte boczku pokrojonego w kostke. A w miedzy czasie do
miseczki wbijamy jajka i dodajemy starty parmezan. ( zostawcie sobie odrobine parmezanu na
posypanie dania przed podaniem). Doktadnie mieszamy.

> Gdy boczek Nam sie podsmazyt na patelnie dodajemy makaron oraz pozostawiong wode.
Mocno wszystko podgrzewamy i wytgczamy ogien. Nastepnie dodajemy nasze jajka z
parmezanem i wszystko doktadnie mieszamy uwazajgc aby jajka sie nie Sciety. Makaron
wyktadamy na talerze dodajemy chipsy z boczku i posypujemy catos¢ parmezanem. Oto nasze
penne carbonara gotowe. Smacznego

Twoje notatki do przepisu:



