Doradca

smaku
Trottole doppio tricolore
SARENKA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 1-2
SKEADNIKI
makaron ,,Trottole tricolore”, 200 g
pomidor 2 wieksze
czosnek 1 zabek
oliwa 1 lyzka
masto 2 lyzki

sol, Swiezo mieliny pieprz, ograno

bazylia Swieza

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Makaron ugotowac al dente z dodatkiem soli i tluszczu, wg przepisu na opakowaniu, sptuka¢ zimna
woda. Cebule obrac, pomidory sparzyc i obrac ze skérki, cukinie - jezeli jest mala i ma miekka
skorke, tylko umyc, jezeli jest wieksza, obrac ze skory, wydrgzy¢ gniazdo nasienne i pokroic na
mniejsze czastki, plasterki. Czosnek obrac i pokroic w bardzo drobna kosteczke, cukinie posypac
delikatnie sola. Cukinie wrzucic na rozgrzana patelnie z lyzka oliwy, opruszyc oregano i smazyc az
zmieknie. Na patelni rozgrzac maslo (oliwe) i zeszklic cebule wymieszana z czosnkiem. Dodac
pomidory, sél, pieprz i smazyc ok. 5-7 minut, po czym wrzucic cukinie oraz makaron, smazyc kilka
minut, ciagle mieszajgc. Przetozy¢ na duzy talerz (lub dwa mniejsze), dodac listki bazylli i posypac
utartym parmezanem. Spozy¢ bezposrednio po przyrzadzeniu.



