Doradca
smaku

Spaghetti z pesto z burakdw i gorgonzola
KUCHNIA MARTY

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

15 MIN 1-2

SKELADNIKI
Sktadniki
makaron spaghetti 250 ¢
buraki czerwone 150 ¢
zabek czosnku 1 szt
orzechy witoskie 1 garsc
ser plesniowy typu gorgonzola 80 g
masto 509
oliwa 1 tyzka
sol
parmezan starty 509
bulion warzywny 50 ml

Pieprz czarny mielony Prymat

Dodatkowo

parmezan starty 1 tyzka
pestki dyni 2 tyzki
natka pietruszki 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Makaron Spaghetti gotujemy al dente, ok. 2 minut krécej niz na opakowaniu. Odcedzamy i
odstawiamy.

Buraki gotujemy do miekkosci, obieramy, podlewamy bulionem, dodajemy orzechy, czosnek i
miksujemy. Na koniec dodajemy tarty parmezan i doktadnie mieszamy. Na patelni rozpuszczamy
masto, dodajemy oliwe z oliwek i buraczane pesto, doktadnie mieszamy po czym dodajemy
pokruszony ser gorgonzola. Podgrzewamy az ser sie rozpusci. Na koniec dodajemy makaron,
mieszamy i podgrzewamy kilka chwil. Doprawiamy do smaku sola i pieprzem.

Przed podaniem makaron posypujemy parmezanem, pietruszka i pestkami dyni.

Smacznego!



