Doradca
smaku

Tagliatelle z biatymi i zielonymi szparagami, pomidorami
concasse, wedzonym tososiem norweskim i Swiezo tartym
parmezanem

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI

ugotowanego makaronu tagliatelle 400 g

biatych i zielonych szparagéw 150 g

pomidory concasse (miazsz pokrojony w kostke) 2 duze

$mietany 36% 300 ml

cebuli dymki 2 sztuki

przyprawy do spaghetti Prymat do smaku 1 sztuka

sera mascarpone 100 g

tosos wedzony 100 g

parmezan starty 40 g

Pieprz czarny mielony Prymat --

Sd6l czosnkowa jodowana Prymat --

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Szparagi obra¢, umy¢ i ugotowa¢ we wrzacej wodzie z dodatkiem soli i cukru (kazdy rodzaj
oddzielnie). Na duzej patelni rozgrza¢ oliwe z oliwek, zeszkli¢ cebule, wla¢ smietane, a gdy sos
zacznie gestnie¢ doda¢ ser mascarpone. Catos¢ doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i przyprawg do
spaghetti Prymat. Nastepnie do sosu dodac szparagi (najlepiej same gtéwki) i pokrojonego w paski
tososia. Ciepty makaron wymieszac z sosem, utozy¢ na talerzach i posypaé pomidorami concasse i
parmezanem.



