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Kremet pasta med ost og bacon

Ingredienser

¥ 500 g pastargr (tortiglioni eller penne, se
tips)

¥ 200 g bacon i skiver

¥ 1 ss olivenolje

¥ 1,5 Igk

¥ 3 fedd hvitlgk

¥ 3 dl creme fraiche

¥ 2 dl kremflgte

¥ 1 kyllingfond (chef du fond, se tips)

¥ 250 g gulost (Provolone eller annen gulost, se tips)
¥ kvernet salt og pepper

¥ liten bunt frisk gresslgk

Fremgangsmate
Start med a koke pasta i rikelig med saltet vann, som anvist pa pakningen.
Finn frem en buffetgryte (eller stor stekepanne). Klipp bacon opp i mindre biter og

ha i gryten. Tilsett litt olivenolje og stek baconbitene pa middels varme. Laft
ferdigstekt bacon ut av pannen, men la fettet bli igjen i pannen.

Tilsett hakket Igk og hvitlgk. La dette steke i noen minutter pa middels varme til
laken blir blank og gyllen.

Ha sa i kremflgte, créme fraiche og kyllingfond. Rar til dette lgser seg opp. Riv osten
fint. Ha osten i pannen (spar litt til pynt). Rgr sa osten smelter inn i flgtesausen.



Nar pastaen er nesten ferdig kokt, lgfter du den over i gryten. Vend om. Tilsett litt
av pastavannet (start med ca. 1 dl, og tilpass deretter mengden til du far passe
tykkelsen pa sausen). La pastaen smakoke i flgtesausen til den er al dente.

Ta gryten av platen. Ha over stekt bacon. Kvern over litt salt og pepper.

Vend om og pastaretten er klar! Dryss over revet ost og fint hakket gresslgk.

Tips
¥ Som pasta har jeg her brukt tortiglioni. Dette er lett tvistede pastargr med riller,

som i starrelse er litt mindre enn rigatoni og litt starre enn penne. Det gar imidlertid
helt fint & lage denne pastaretten med alle typer pasta.

¥ Jeg har brukt vanlig bacon i skiver (i stedet for italiensk guanciale eller pancetta
som vanligvis brukes i en carbonara).

¥ Jeg har brukt 1 chef du fond, kylling (28 gram). Du kan alternativt bruke 1 terning
kyllingbuljong.

¥ Hvis du far tak i den italienske osten Provolone, anbefaler jeg deg a bruke den!
Provolone kjennetegnes av den runde formen og har en mild og veldig god
smak. Jeg river osten fint slik at den smelter lett i flatesausen. Du kan alternativt
bruke revet mozzarella eller annen type revet gulost.
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