Doradca
smaku

Mistrz smaku poleca: Tagliatelle z tososiem i warzywami,

odc. 6
B N

DORADCA SMAKU

ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
3-4

SKELADNIKI
Sktadniki
makaron tagliatelle 600 g
filet z tososia 400 g
cebula 1 sztuka
zabki czosnku 2 sztuki
cukinia 1/2 sztuki
papryka czerwona 1 sztuka
marchewka 1 sztuka
rézyczki brokuta 8 sztuk
kapary kilka tyzek
wino biate wytrawne 100 ml
Smietana 30% 1/21
masto 2 tyzki
oliwa 4 tyzki
bazylia swieza kilka listkow
Do smaku
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat szczypta
Pieprz czarny mielony Prymat szczypta
Kurkuma mielona Prymat szczypta
Gatka muszkatotowa mielona Prymat szczypta



Marynata

oliwa 3 tyzki
Musztarda miodowa Prymat 2 tyzki
Pieprz cytrynowy mielony Prymat 2 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do miski wlewamy oliwe, dodajemy pieprz cytrynowy, dwie tyzki musztardy miodowej i doktadnie
mieszamy.

tososia kroimy na 3 kawatki i zalewamy marynatg. Przektadamy do naczynia zaroodpornego i
pieczemy przez 20 min. w piekarniku rozgrzanym do 180°C.

Cebule kroimy w kostke, czosnek w plasterki. Papryke i cukinie kroimy na mniejsze kawatki.
Marchewke kroimy w cienkie plastry. Na patelni rozgrzewamy oliwe z mastem. Na ttuszczu
podsmazamy cebule, czosnek, papryke, cukinie, marchew i rézyczki brokut. Doprawiamy do smaku
solg i pieprzem. Wlewamy wino, dodajemy tyzeczke kurkumy i wlewamy smietane. Catos¢
gotujemy okoto 10 minut. Mieszamy i doprawiamy do smaku gatka muszkatotowa.

Makaron gotujemy al dente w osolonej wodzie. Odcedzamy i przektadamy do gotujgcego sie sosu.
Dodajemy kapary.

Makaron z sosem wyktadamy na talerz. Na wierzchu uktadamy tososia podzielonego na mniejsze
kawatki. Dekorujemy bazylia.



