Doradca
smaku

Zapiekane biate i zielone szparagi z ptatkami gotowanej
osmiornicy w sosie gorgonzola z suszonymi pomidorami i
swiezo tartym parmezanem

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

30 MIN 3-4

SKEADNIKI

biatych i zielonych szparagéw 500 ¢

gotowanej oSmiornicy 80¢g
oliwy z oliwek 3 tyzki
$mietany 36% 200 ml
sera gorgonzola 60 g
suszonych pomidoréw 50¢g
biatego wina 100 ml

soli czosnkowej Prymat

1/2 tyzeczki

gatki muszkatotowej Prymat 1 szczypta
s6l, cukier do smaku --

cebula 1 w kostke
parmezan starty 40 ¢

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Szparagi obra¢, umy¢ i ugotowaé we wrzgcej wodzie z dodatkiem cukru (kazdy rodzaj osobno). W rondelku
rozgrzac oliwe z oliwek, podsmazy¢ cebule i czosnek, podla¢ winem, dodac ser, a gdy sie rozpusci wlac
$mietane. Sos doprawi¢ do smaku sola czosnkowg i gatkg muszkatotowa. Pod koniec gotowania do sosu
dodac¢ pokrojone w cienkie paseczki suszone pomidory oraz pokrojong w plasterki o$miornice.

Szparagi przetozy¢ do zaroodpornego naczynia, obficie pola¢ sosem i posypaé parmezanem. Piec 15 minut w
temperaturze 180°C.






