Doradca
smaku

Doradca Smaku VI: Frittata makaronowa z warzywami,
odc. 36

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYG_OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 3-4
SKELADNIKI

makaron penne 200 graméw

papryka zétta pieczona 1 sztuka

papryka czerwona pieczona 1 sztuka

papryka zielona pieczona 1 sztuka

cukinia 1 sztuka

pieczarki 100 graméw

jajko 6 sztuk

woda 2 litry

cebula 1 sztuka

ser z6tty starty 100 graméw

mozzarella mate kulki 300 graméw

masto klarowane

pomidory suszone Smak
Bazylia suszona Prymat
Papryka ostra mielona Prymat

S6l morska jodowana gruboziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

Cebule kroimy w kostke, cukinie w pétplasterki, a pieczarki w grube plastry. Na
patelnie dodajemy 2 tyzki masta klarowanego, przesmazamy cebule i pieczarki,
doprawiamy bazylig. Kiedy woda z pieczarek odparuje, a cebula sie zeszkli, wrzucamy
na ok. minute pokrojong cukinie, mieszamy i wytaczamy ogien.

Do garnka z wrzacg wodg dodajemy czubatg tyzke soli. Wrzucamy makaron i
gotujemy zgodnie z czasem podanym na opakowaniu.

Do miski wybijamy jajka, mieszamy rézga do uzyskania jednolitej konsystencji,
dodajemy warzywa z patelni oraz doprawiamy ostrg papryka.

Ugotowany makaron odcedzamy i dodajemy do masy jajeczno - warzywnej. Do tej
samej miski, dodajemy wczesniej upieczona papryke pokrojong w kostke (Aby upiec
papryke nalezy oczyscic ja z gniazd nasiennych, pokroi¢ na potéwki i posmarowac
olejem, kolejno zapieka¢ w piekarniku rozgrzanym do temperatury 200°C ok. 10-15
minut. Gdy skérka zrobi sie brazowa, wyja¢ papryke i zahartowac ja w zimnej wodzie,
obrac ze skorki). Do makaronu i warzyw dodajemy kolejno 5 suszonych pomidoréw
pokrojonych w kostke oraz zétty tarty ser. Mieszamy i wyktadamy na patelnie. Na
koniec dodajemy kulki mozzarelli, wciskajac je miedzy farsz. Podgrzewamy na patelni
czekajac az jaja zaczna sie Scinad i zwigzg mase. Patelnie mozemy wstawic do
piekarnika na 10 minut na 180°C, albo odwrdci¢ na patelni i usmazy¢ na drugiej
stronie. Kiedy jajka sie zetna a ser rozpusci, danie jest gotowe do podania.



