Doradca
smaku

spaghetti all\'a szasztyki z sosem

IWUSIA
— CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
makaron spaghetti 1 opakowanie
parowki 0,5 kg
cukinia 2 sztuki
cebula biata 3 sztuki
Sd6l czosnkowa jodowana Prymat do smaku
majonez 10 tyzek
Musztarda sarepska Prymat 10 tyzek
czosnek 2 zabki
papryka 1 sztuki
ketchup 10 tyzek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Paréwki obieramy z owijek, nastepnie kroimy je na plasterki o dtugosci ok 3-4 cm. Cukinie, cebule i
papryke myjemy , obieramy i kroimy w plasterki ( papryke w kostke ). Na surowy makaron
delikatnie nabijamy warzywa i paréwki pozostawiajgc miedzy nimi przerwy - mozna dekoracyjnie \"
krzywo - pod skosem \" nabija¢ kolejne plasterki. Robimy takg dtuga nitke ok 60-100 cm. Kazdy
plasterek musi by¢ przebity minimum piecioma makaronami. Gdzie sie skonczy makaron nabijamy
kolejny, tak samo jak sie ztamie to zostawiamy i w nowe miejsce nabijamy kolejny makaron ...
pamietajac o zachowaniu przerw miedzy danymi produktami nabijanymi. Ja nabijam : paréwke na
pie¢ makarondw i pdzniej zachowujac odstep ok 5-6 cm nabijam plasterek cukinii - ponownie
przerwa makaronowa - cebula - przerwa makaronowa - papryka - przerwa makaronowa i ponownie
od paréwki zaczynamy. Gotowe wktadamy do lekko osolonej wody z oliwg i gotujemy - kazdy
\"sznur\" osobno. Majonez, musztarde i ketchup mieszamy razem, doprawiamy do smaku pieprzem i
solg. Dodajemy wycisniety przez praske czosnek - ponownie mieszamy. Sosem polewamy nasze
spaghetti.






