Zapiekanka makaronowa z pieczarkami
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Sktadniki na forme ceramiczna, prostokatna 30x20 cm, na porcje dla 4 do 6 osob

¢ 380 g makaronu rigatoni lub penne
¢ 1 duza cebula

e 25 g boczku wedzonego

¢ 500 g pieczarek

e 1 tyzeczka soli

e 1/2 tyzeczki pieprzu

o 1 tyzka oliwy

e 1 tyzeczka masta

¢ duza garsc¢ natki pietruszki

¢ 20 g parmezanu

sos beszamelowy

e 25 g masta
e 15 g maki



380 ml mleka

1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki pieprzu

szczypta gatki muszkatotowe;j

do wysmarowania formy

o 1 tyzeczka oliwy

Wykonanie

¢ cebule obrac i drobno posiekac

¢ boczek pokroi¢ w drobng kostke

¢ pieczarki wyczyscic i optukac, a nastepnie pokroi¢ w dos¢ cienkie plasterki

e przystawi¢ makaron i gotowa¢ go w osolonej wodzie, az bedzie al dente

* na chtodng patelnie da¢ boczek, poczekac az zacznie skwierczed i wytapiac sie. Wtedy dodac cebule
i podsmazad, az cebula sie zeszkli. Wtedy przetozy¢ zawartos¢ patelni na talerzyk

* na tej samej patelni z resztkami ttuszczu z boczku, wla¢ oliwe, doda¢ masto oraz pieczarki. Pieczarki
od razu posoli¢, popieprzy¢ i podsmazac az odparuje z nich wiekszo$¢ wody, ale nie cata - niech
bedg wcigz jedrne

» wtedy doda¢ do pieczarek podsmazone boczek i cebule, wymieszac i podsmazac jeszcze chwilke, a
nastepnie zestawic patelnie z ognia

e zielona pietruszke posiekac i doda¢ do pieczarek

¢ zrobi¢ sos beszamelowy: w garnku rozpusci¢ masto, doda¢ make i zasmazy¢ az do uzyskania ztotego
koloru. Nastepnie dodac powoli mleko intensywnie mieszajac i rozprowadzi¢ sos do uzyskania
gtadkiej konsystencji, bez zadnych grudek. Doprawic¢ solg, pieprzem, gatka i podgrzewac jeszcze 1
do 2 min ciggle mieszajac, by sos sie nie przypalit. Odstawi¢ garnek z ognia. W tym daniu sos ma
by¢ dos¢ rzadki, wiec w razie potrzeby mozna dodac troszke wiecej mleka

¢ naczynie do zapiekania wysmarowac oliwg

¢ so0s beszamelowy dodac do pieczarek i wymieszac, a nastepnie dodac jeszcze makaron, wymieszac
catos¢ i wytozy¢ do naczynia

e z grubsza wyréwnac i posypac startym parmezanem

e zapieka¢ w 190°C przez 20 minut

e podawac gorace

Zrédlo: https://eglos.pl/aktualnosci/item/38942-zapiekanka-makaronowa-z-pieczarkami



