Tortellini con tres quesos a la carbonara en Thermomix

Ingredientes:

- 350¢g de cebolla

- b0g de oove

- 2009 de beicon

- Pimienta

- 500g de nata liquida para cocinar
- 7159 de queso gronapodano

- 15009 de agua

- Sal

- 1 cucharada de aove

- 500g de tortellini con tres quesos

Preparacion:

Pon en €l vaso la cebolla cortada en cvartos, €l aceite, €l beicon troceado y la pimienta. Tritura 715
segundos, velocidad 4. Baja todos los restos de las paredes y la tapa, con la espatula y programa 7
minvtos, temperatvra. Varoma, velocidad 2.

Cuando termine, incorpora lo. hota y <€l queso granapadano. Tritura 8 sequndos, velocidad 7, hasta que
lo. mezcla quede homogénea, y programa. 8 minutos, 700°C, velocidad 3. Rectifica €l punto de sal. Reserva
lo. mezcla

Sin lavar <l vaso, incorpora €l agua, la sal y la cucharada de aceite. Mezcla 5 segundos, velocidad 7, para
retrar los restos de la salsa de las paredes y de la tapa, y asi tambin cogerd mas sabor la pasta al
cocerla. Programa 712 minvtos, 700°C, velocidad 7.

ARade la. pasta por el bocal del cubitete y programa ¢l tiempo que indique €l pagquete de la misma, 700°C,
giro a la izquierda, velocidad cuchara.

Escurre lo pasta. y mezcla con la salsa reservada. Bon appétit!

Sugerencia:
Puedes cambiar €l beicon por jamén cocido o lacon para. hacerlo un poco mas saludable.



