Doradca
smaku

Makaron z owocami morza
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CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
15 MIN 3-4
SKEADNIKI

zabki czosnku 2-3 szt

cebula 1 szt

oliwa do smazenia

passata pomidorowa 500 ml

owoce morza 4009

oliwki czarne 1 garsc

sol

Pieprz czarny mielony Prymat

Ziota prowansalskie suszone Prymat

makaron 500 ¢

natka pietruszki do posypania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W duzym garnku zagotowujemy wode z sola. Gotujemy makaron al dente. Odcedzamy.

Na duzej patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek. Czosnek i cebule drobno siekamy i szklimy na oliwie.
Podlewamy passata pomidorowg i gotujemy na matym ogniu az zredukuje sie do pozadanej
konsystencji. Dodajemy owce morza i pokrojone na pdl oliwki i kontynuujemy gotowanie prze okoto
6-7 minut. W razie koniecznosci podlewamy nieco wodg. Doprawiamy do smaku sola, $wiezo
mielonym czarnym pieprzem i ziotami prowansalskimi.

Odcedzony makaron dodajemy do sosu i razem mieszamy.

Serwujemy posypany $wiez natkg pietruszki.



