Doradca
smaku

Doradca Smaku IX: Makaron z indykiem w sosie
Smietanowym, odc. 34

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

makaron tagliatelle 200 graméw

mieso mielone z udzca indyka 300 gramoéw

czosnek 2 zabki

cebula 1 sztuka

pomidory pelati 300 graméw

miéd 1 tyzeczka

szpinak swiezy 100 graméw

serek Smietankowy 1 tyzka

$mietana 18% 4 tyzki

parmezan 30 gramoéw

orzeszki piniowe prazone 20 gramoéw

bazylia Swieza kilka sztuk

olej rzepakowy 100 mililitréow

Do smaku:

Przyprawa do miesa mielonego farszu i klopséow Prymat
Sol ziotowa jodowana Prymat

Gatka muszkatotowa mielona Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Czosnek rozgniatamy i kroimy w plasterki, cebule kroimy w kostke. Do rondla wlewamy olej
rzepakowy, dodajemy czosnek i cebule, podgrzewamy az sie delikatnie zeszklg. Dodajemy mieso,
doprawiamy przyprawg do miesa mielonego, mieszamy. Jak mieso bedzie delikatnie podsmazone
dodajemy pomidory pelati, doktadnie mieszamy i smazymy razem. Nastepnie dodajemy midd,
mieszamy. Dodajemy szpinak, doprawiamy solg ziotowa, znéw mieszamy. Dodajemy serek
Smietankowy kremowy, doprawiamy do smaku czarnym pieprzem.

Do miseczki wlewamy $mietane, dodajemy 2 tyzki sosu i tgczymy, by zahartowaé. Dodajemy do
sosu, doktadnie mieszamy catos¢. Danie doprawiamy gatkg muszkatotowa. Makaron tagliatelle
gotujemy al dente z dodatkiem soli (zgodnie z instrukcjg na opakowaniu). Ugotowany makaron
dodajemy do sosu i mieszamy.

Danie wyktfadamy na talerz. Parmezan kroimy w cienkie ptaty i uktadamy na gérze. Posypujemy
orzechami pinii i listkami Swiezej bazylii.



