Doradca
smaku

PENNE Z CUKINIA W SOSIE POMIDOROWO-SMIETANOWYM

STEFANO

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2

SKELADNIKI
cukinie mate 1 S7T.
pomidory bez skdry 2 PUSZKA
dymki ze szczypiorkiem 1 PECZEK
czosnek 2 ZABKI
masto 1 LYZKA
Bazylia suszona Prymat 2 LYZKI
Przyprawa curry orientalna Prymat 1 LYZECZKA
makaron penne 200 GRAM
sol 1 SZCZYPTA
$mietana 12-procentowa 200 ML
Pieprz czarny mielony Prymat 1 SZCZYPTA
Ziota prowansalskie suszone Prymat 1 LYZECZKA
ser z6tty 100 (tarty)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

MASLO WYMIESZAC Z ZIOtAMI PROWANSALSKIMI CZESCIA BAZYLI | CZOSNKIEM, ROZGRZAC NA
PATELNI/WOKU W MIEDZYCZASIE POKROIC CUKINIE W KOSTKE | WRZUCIC NA PATALNIE, NIECH SIE
CHWILE PODUSI SAMA POD PRZYKRYCIEM LEKKO PRZYPRAWIONA CURRY. PODCZAS GDY CUKINIA
BEDZIE SOBIE PULKAC POSIEKAJMY DYMKE WRAZ ZE SZCZYPIORKIEM | DODAJMY DO CUKINI NIE SIE
RAZEM LEKKO PODSMAZA. JAK CEBULKA SIE ZESZKLI DODAJEMY POMIDORY GDY JUZ WSZYSTKO
LADNIE SIE PRZEGRYZIE DOLEWAMY SMIETANE MIESZAJAC DO UZYSKANIA JEDNOLITEGO
BLADOCZERWONEGO KOLORU, DOPRAWIC DO SMAKU. DODAJEMY UGOTOWANY MAKARON, NA
KONIEC WSZTYSKO POSYPUJEMY STARTYM SEREM | BAZYLIA,






