Doradca
smaku

Wtoskie pulpety z makaronem penne w sosie
pomidorowym

a— gy

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

Pulpety

mielona wotowina 500 ¢

Papryka stodka mielona Prymat 1 tyzeczka

bazylia 1 tyzeczka

Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz kolorowy Prymat w miynku

cebula 2
natka pietruszki 5049
Sos

olej 1 tyzka
marchewka 1

seler 2 todygi
cebula czerwona 1
zabki czosnku 2

pomidory w puszce

woda

Dodatki
makaron penne

oliwa

1

1 szklanka

100 g

1 tyzka



bazylia Swieza 4 listki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do miski wiozy¢ mielong wotowine, pokrojong w kostke cebule, posiekang swiezg pietruszke,
papryke stodka oraz suszona bazylie.

Nastepnie doprawi¢ solg morskg i kolorowym pieprzem, catos¢ dobrze wymieszac.
Z tak wyrobionej masy uformowac niewielkie pulpeciki.

Przetozy¢ do naczynia i piec 20 minut w piekarniku o temperaturze 180 stopni.

W miedzyczasie przygotowac sos.

Do rondelka wla¢ olej i doda¢ pokrojone warzywa: marchewke, seler naciowy, czerwong cebulke i
czosnek.

Catos¢ dusic przez kilka minut, a nastepnie doda¢ pomidory w puszce i wode, doprawic solg
morska i kolorowym pieprzem.

Gotowac przez okoto 20 minut, az woda odparuje, a sos zgestnieje.
Pulpety doda¢ bezposrednio do sosu wraz z sokami.

Tak przygotowane pulpety mozemy podawac z ugotowanym makaronem, Swiezg bazylig i oliwg z
oliwek.



