Doradca
smaku

Przepis dnia Il, odc. 1. Zapiekany makaron z sosem z sera
pleSniowego

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

makaron swiderki 400 g (ugotowany al dente)

olej rzepakowy (do smazenia)

cebula 1 szt. (pokrojona w kostke)

czosnek 2 zabki (plastry)

pieczarki 8 szt. (obrane, plastry)

pomidorki koktajlowe 5 szt. (pokrojonych)

ser plesniowy 100 g

wino biate wytrawne 100 ml

$mietana kreméwka 300 ml

pomidory suszone Smak 2 tyzki

kapary cate Smak 1 tyzeczka

ser 26tty 4 tyzki (tarty)

bazylia 1/2 tyzeczki

Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat

tymianek

Papryka ostra mielona Prymat

bazylia Swieza kilka listkéw (do dekoracji)



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

W rondelku na oleju podsmazy¢ cebule i czosnek.

Nastepnie dodac pieczarki i podsmazy¢ na ztoty kolor.

Dodajemy ser, wino i $mietane. Gotujemy 5 minut.

Nastepnie doktadamy pomidory (suszone i koktajlowe) oraz kapary.
Catos¢ doprawiamy do smaku.

Do sosu dosypujemy ugotowany al dente makaron i doktadnie mieszamy.

Makaron z sosem uktadamy w naczyniu zaroodpornym, obficie posypujemy serem i i
pieczemy 15 minut w temperaturze 160°C.

Tak przygotowany makaron dekorujemy listkami bazylii i podajemy. Smacznego!



