Doradca
smaku

Przepis dnia V: Makaron gryczany z boczkiem i serem brie,
odc. 7

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

makaron gryczany 1509

boczek wedzony 4 plastry

ser brie 60 g

natka pietruszki

oliwki czarne

oliwa 20 ml

masto 2 tyzka

suszone pomidory 4-5 szt

Natka pietruszki suszona Prymat

Ziota prowansalskie suszone Prymat

Przyprawa do dan z makaronu i kuchni wtoskiej Prymat
Pieprz czarny Prymat w miynku

Sél morska jodowana drobnoziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Przygotowujemy wszystkie sktadniki.



KROK 2 Kroimy boczek w matg kostke i podsmazamy go chwile na rozgrzanej patelni.
Makaron gotujemy al dente. Nastepnie kroimy cienko suszone pomidory i dorzucamy
je do smazacego sie boczku. Ze stoika wyjmujemy czarne oliwki, ktére kroimy w
plasterki, a ser brie kroimy w nieregularne kawatki. Do boczku dolewamy odrobine
oliwy, a nastepnie doktadamy wczesniej ugotowany makaron. Dosypujemy do
makaronu ziota prowansalskie, przyprawe do dan z makaronu, natke pietruszki
suszong, czarne oliwki, ser brie oraz posiekang drobno natke pietruszki.

KROK 3 Podlewamy odrobing cieptej wody, zwiekszamy temperature i mieszamy wszystkie
sktadniki. Na koniec doktadamy 2 mate tyzeczki masta ,troche soli, pieprzu i
obsmazamy kilka minut.

KROK 4 Po przetozeniu na talerz mozemy udekorowa¢ bazylig badZ swieza natka pietruszki.



