WIOSENNE PENNE Z BOCZKIEM | CUKINIA
SKtADNIKI:

e 20 dag wedzonego boczku — pokrojonego w kostke

e 1 nieduza cukinia — umyta i pokrojona w kostke (nie obrana)
e 20 dag pomidorkdéw koktajlowych — przekrojonych na pét

e 3-4 zabki czosnku — zmiazdzone i posiekane

e duzy peczek natki pietruszki — posiekany

e oliwa z oliwek extra vergine

* makaron penne lub tagliatelle 400-500 g

do podania:

e Swiezy parmezan (starty na tarce), Swiezo mielony pieprz

W duzym rondlu rozgrzewamy odrobine oliwy i przesmazamy boczek, dodajemy czosnek i chwile
smazymy razem. Dodajemy cukinie przesmazamy maksymalnie 5 minut (uwazajgc zeby sie nie
przypalita ale i nie puscita wody — ma by¢ jedrna), na koniec dodajemy pomidorki, chwile
podgrzewamy i mieszamy z ugotowanym w miedzyczasie makaronem (nalezy pamieta¢ by makaron
byt al dente, gotujemy go w duzej ilosci wody, po ugotowaniu i odcedzeniu — niezbyt doktadnym,
mozemy go przela¢ odrobing oliwy extra vergine i dopiero potgczy¢ z sosem). Dodajemy natke
pietruszki, doprawiamy s$wiezo mielonym pieprzem i odrobing parmezanu. Doktadnie mieszamy.
Reszte parmezanu oraz pieprz (obowigzkowo w mtynku) stawiamy na stole by kazdy mégt sobie
doprawi¢ swojg porcje wedtug uznania.

Od razu podajemy!



