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Makaron w sosie z wedzonym
boczkiem i groszkiem

Autor: najlepszewkuchni.pl

Pyszne potgczenie makaronu i kremowego, serowego sosu z wedzonym
boczkiem i zielonym groszkiem, ktére dodatkowo pieknie prezentuje sie na
talerzu. Idealny obiad dla oséb, ktére nie majg duzo wolnego czasu, bowiem
przygotowanie tego dania nie zajmie wiecej niz 30 minut.

Przygotowanie

Krok 1
Makaron ugotowac al dente w osolonej wodzie wedtug instrukcji na
opakowaniu.

Krok 2
Parmezan zetrzec. Boczek pokroi¢ w paseczki.

Krok 3
Rozgrza¢ duzg patelnie i umiesci¢ na niej boczek. Smazy¢, az boczek stanie
sie chrupigcy. Nastepnie dodac tyzke masta i zielony groszek.

Krok 4
Po minucie doda¢ smietane taciata 18% i ugotowany makaron. Doda¢ sok z

cytryny.

Krok 5

Gdy sos sie zagotuje, zdjg¢ patelnie z palnika i doda¢ tarty parmezan.
Doprawi¢ swiezo zmielonym pieprzem i, w razie potrzeby, solg. Doktadnie
wymieszac - sos powinien by¢ aksamitnie gtadki.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Oso6b: 4
Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

- 400 g makaronu tagliatelle

- 10 plasterkéw wedzonego boczku

- 300 g mrozonego zielonego groszku
- 150 g parmezanu

- sok z 1 cytryny

- 2 tyzki Smietany taciata 18%

- 1 tyzka masta

- 5Ol i Swiezo zmielony pieprz
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