Sktadniki:

25 dag cebuli
e 2 tyZki oleju
e 30 dag wedzonego boczku
e 50 dag pieczarek
e 5Ol
e pieprz
e 3 zabki czosnku
e SOS sojowy
e gatka muszkatotowa
e kurkuma
e cCzgber
e majeranek
e 4 peczka koperku
e 4 peczka natki zielonej pietruszki
e 2jajka
e 25 dag makaronu (mogg by¢ nitki)



Dodatkowo:
e 2 tyzki oleju
e 5 dag zottego sera
e stodka papryka w proszku

Sposob wykonania:

Cebule obrac z tusek, optukac, pokroi¢ w kostke i lekko zeszkli¢ na oleju. Wedzony
boczek pokroi¢ w kostke, dodac do cebuli i chwilke razem podsmazy¢. Pieczarki obrac
ze skorki, optukaé, pokroi¢ w plasterki i dodac¢ do boczku z cebulg. Dodaé szczypte
soli, pieprzu, razem wymieszac i smazy¢, az woda wyparuje, a cato$¢ sie lekko
zarumieni. Czosnek obrac z tusek, optukac, zmiazdzy¢ i doda¢ pod koniec smazenia
do pieczarek. Zdjgé z ognia i ostudzic.

Makaron ugotowac w osolonej wodzie z dodatkiem 1 tyzki oleju. Odcedzi¢, przelac
kilak razy zimng wodg i ostudzi¢. Koperek i natke zielonej pietruszki optukaé, osuszy¢
i pokroic.

Do duzej miski przetozy¢ podsmazony boczek z pieczarkami, makaron, koperek,
natke zielonej pietruszki, surowe jajka, kilka kropli sosu sojowego, szczypte gaiki
muszkatotowej, kurkumy, czabru i majeranku. Cato$¢ razem wymieszac i przetozy¢
do zaroodpornego naczynia posmarowanego olejem (1 tyzkg). Przykry¢ pokrywka i
zapiekac przez okoto 15-20 minut w temperaturze 170 °C.

Z0tty ser zatrzeé na tarce o duzych oczkach. Gotowa zapiekanke posypaé zéttym
serem i szczyptq stodkiej papryki w proszku. Zapiekanke przykry¢ pokrywka i
zostawic tak na okoto 2 minutki.

Podane sktadniki wystarczg na okoto 7 porciji.

Smacznego!!! ©©©
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