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Makaron z boczkiem, bobem i
groszkiem

Autor: najlepszewkuchni.pl

Prosty i pyszny makaron, ktéry wrecz zachwyca intensywnymi kolorami na
talerzu. Potgczenie bobu, groszku i boczku z winnym sosem to strzat w
dziesigtke. Najwiecej czasu zdecydowanie zajmuje ugotowanie i obranie
bobu - potem idzie jak z ptatka. Chetni mogg posypac danie tartym
parmezanem.

Przygotowanie

Krok 1
Bob ugotowac w lekko osolonej wodzie i obrac.

Krok 2

W drugim garnku zagotowac wode, wrzuci¢ groszek i gotowac okoto 3minuty.
Wytowic tyzkg cedzakowaq, do tego samego garnka wrzuci¢ makaron i
ugotowac al dente.

Krok 3
Jesli uzywamy boczku w kawatku, pokroi¢ go w kostke. Jesli uzywamy boczku
w plastrach, kazdy plaster przekroi¢ na kilka mniejszych czesci.

Krok 4

Na rozgrzanej patelni usmazy¢ boczek z obu stron na chrupko. W
miedzyczasie cebule pokroi¢ w piérka, a czosnek drobno posiekac. Boczek
zdjac z patelni i przetozy¢ na recznik papierowy.

Krok 5
Na patelnie, na ktérej smazyt sie boczek, wla¢ oliwe z oliwek. Wrzuci¢ cebule,
a gdy sie zeszkli, dodac czosnek. Smazy¢ razem minute, nastepnie wlac¢ wino.

Krok 6

Gdy potowa wina odparuje, na patelnie doda¢ makaron, bédb i groszek.
WSszystko dobrze potgczy¢. Doprawic solg i Swiezo zmielonym czarnym
pieprzem. Wierzch dania posypac boczkiem i przetozy¢ makaron na talerze.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Oso6b: 2
Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

- 200 g dowolnego makaronu (np. fusilli),
- 200 g bobu,

- 100 g wedzonego boczku w plastrach lub
w kawatku,

- 1/3 szklanki zielonego groszku,

- 125 ml biatego wytrawnego wina,
- 1 cebula,

- 2 zabki czosnku,

- 2 tyzki oliwy z oliwek,

- s6l morska i Swiezo zmielony pieprz
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