Kotlina
Natury

U PODNOZA SUDETOW

Lasagna carbonara

czas: 90 minut ilosc¢: 6-8 porgcji

poziom: 0 0

Skladniki:

e Ttyzka masta

e« 350 g pancetty lub boczku pokrojonego w
kostke 0,5 cm

e 2 szalotki drobno posiekane

e« 500 gricotty

e 110 g startego sera Fontina

e 6 jaj Kotliny Natury

. 50 g drobno startego parmezanu

o 1tyzka listkéw tymianku

e 350 ml $mietany 30%

o Yatyzeczki soli

o YatyZzeczki pieprzu $wiezo zmielonego

* 1 opakowanie makaronu swiezego lasagna

Naczynie do pieczenia o wymiarze 19x29 cm

Przygotowanie

Zacznij nagrzewac piekarnik do 190 stopni. Na-
smaruj dno i krawedzie naczynia zaroodpornego
mastem. Nastepnie roztop tyzke masta na duzej
patelni na srednim ogniu. Dodaj pancette i smaz,
mieszajgc od czasu do czasu, az wigkszos¢
tluszczu sie wytopi, a pancetta bedzie ztoci-
sta- 8-10 minut. Zmniejsz ogien do $redniego,
dodaj szalotke i dalej smaz, czesto mieszajac, az
zmigknie- 5 minut. Za pomoca tyzki cedzakowej
przetdz szalotke i pancette do duzej miski. Lekko
ostudz, a nastepnie dodaj ricotte, ser Fontina,
parmezan, a catos¢ dobrze wymieszaj.

Zlej ttuszcz z patelni i ponownie rozgrzej na
$rednim ogniu. Dodaj tymianek, a nastepnie wlej
$mietanke. Doprowadz do wrzenia; dopraw solg
oraz pieprzem i zdejmij z ognia.

Pokrdj swiezy makaron tak, aby pasowat do
naczynia i utéz warstwe 2 arkuszy na dnie, majg
na siebie lekko zachodzié. Natéz jedng czwarta
masy serowej i przykryj kolejng warstwag maka-
ronu. Powtorz trzy razy z pozostatym nadzieniem
i makaronem, kor\czgc na warstwie makaronu.
WIlej mieszanke smietany i tymianku. Delikatnie
potrzasnij naczyniem, aby jg rozprowadzi¢ i doci-
$nij lekko szpatutka, aby zatopié¢ w niej makaron.
Piecz lasagna na ztoty kolor przez okoto 40 minut.

Kazde z jaj wbij to oddzielnych matych miseczek.
Z pomocg okragtych foremek do ciastek lub
szklanki zréb 4 otwory w lasagna (gtebokie na
potowe wysokosci zapiekanki) i ostroznie usun

z nich makaron. Delikatnie wlej 1 jajo do kazdego
dotka. Przykryj folig i kontynuuj pieczenie, az
biatka jaj sie zetng, 5-7 minut. Odstaw na 10
minut przed podaniem.

Kotlina Natury polozona jest u Podnéza Sudetdw. To prosto stad na Twaj stol trafiaja
jaja z chowu ekologicznego, wolnego wybiego, a takze te znoszone przez kury zielono6zki.

wigcej przepisow znajdziesz na:
www.kotlinanatury.pl



