Pizza carbonara con bacon
con champinones y cebolla

Facil y rapido

Cocinando: 10 min - Listo en: 25 min

Base de pizza Bacon a tiras

Cebolla Champifiones

Queso crema Queso italiano rallado
curado

De tu despensa: sal, aceite de oliva, orégano.




Antes de empezar

Lavate las manos al manipular los ingredientes.
Lava tus frutas y verduras.

Utensilios necesarios:

Bandeja de horno con papel de horno.

Ingredientes

2p 4p

Base de pizza* 13) 2 unidades 4 unidades
Bacon a tiras* 100 gramos 200 gramos
Cebolla 2 unidad 1unidad

Champifiones* 250 gramos 500 gramos

Queso crema* 7) 3 paquetes 6 paquetes
Queso italiano rallado
curado* 7) 40 gramos 80 gramos
Orégano 2 cucharaditas 4 cucharaditas
*Conservar en la nevera
Informacion nutricional
Por racion Por100 g
en basg alos ingredientes 433g 100g
sin cocinar
- 3418/ 790/
Valor energético (kJ/kcal) 817 189
Grasas (g) 34,9 8,1
de las cuales saturadas (g) 16,1 3,7
Carbohidratos (g) 86,1 19,9
de los cuales aztcares (g) 7,5 1,7
Proteinas (g) 32,9 7,6
Sal (g) 4,0 0,9

Alérgenos

7) Leche 13) Cereales que contienen gluten.

Para mas informacion sobre los ingredientes, alérgenos y
trazas de alérgenos, revisa la lista de ingredientes declarada
en cada envase.

7% iReciclame!

iPonle nota!
:Qué te ha parecido la receta?

®
Entra en hellofresh.es o nuestra app
para evaluar la receta.

EFSC

www/sc.org
FSC® C015522

Prepara las verduras

jAseglrate de utilizar las cantidades indicadas a la izquierda para preparar tu
receta! Precalienta el horno a 220°C. Pela la cebolla, dividela en dos y corta una
mitad (doble para 4p) en tiras finas. Limpia los champifiones con la ayuda de un
paifio hiumedo. Retira y desecha el extremo del pie de los champifiones. Luego,
cértalos por la mitad y haz ldminas finas.

Agrega el queso y hornea

Cubre las pizzas con el queso rallado y con el orégano (ver cantidad en
ingredientes). Agrega un chorrito de aceite sobre cada pizza y, luego,
hornea durante 15-20 min o hasta que estén doradas y el queso esté fundido.

Cubre con los ingredientes

Coloca las bases de pizza en una bandeja de horno con papel de horno y agrega
encima el queso crema, dejando un 1 cm del borde sin cubrir. Luego, afiade la
cebolla, los champiiiones y el bacon a tiras. Agrega una pizca de sal.
RECUERDA: Lavate las manos y los utensilios de cocina después de manipular
carne cruda.

Emplata y disfruta

Cuando estén listas, sirve las pizzas carbonara con bacon y champiiiones
en platos.

iQue aproveche!



