Doradca
smaku

Zapiekany makaron cytrynowo-czosnkowy

ALEKSANDRA58

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2

SKELADNIKI
spaghetti 200 gram
smietana 18% 1/2 szklanka
cytryny 1
czosnek zabki 2
masto 1 tyzka
oliwa 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Scieramy skérke z naszej uprzednio umytej wrzatkiem cytryny przy pomocy tarki o drobnych oczkach
- powinna wyjs¢ tej skorki nieduza garstka. Odartg ze skérki i godnosci cytryne rozpotawiamy nozem i
wyciskamy sok, z soku odrzucamy ze wstretem pestki. Makaron gotujemy al dente (wszyscy wiedza,
jak to sie robi, nie? a jak nie wiedzg niech wrzucg makaron do osolonego wrzatku gotuja az mietki
bedzie i ulegty). W tak zwanym miedzyczasie na patelni rozgrzewamy oliwe i masto, rzucamy
posiekany/przecisniety przez praske czosnek i smazymy krétka chwile - tyle, zeby rozszedt sie upojny
aromat. Zdecydowanym ruchem wlewamy sok z cytryny i nie zwazajac na syczace protesty
towarzystwa mieszamy energicznie drewnianym narzedziem. Zdejmujemy patelnie z ognia na
moment, po czym wlewamy $mietane i ostroooooznie i powooooli - zeby sie nie zwazyto - faczymy
wszystko naraz mieszajac. Jak juz zmieszamy w jednolita mase (strzepki czosnku moga nagle
niepokojgco zsinie¢ - nie zwracamy na to uwagi) dorzucamy startg cytrynowa skérke i solimy do
smaku, a nawet nieco ponad smak - potrawa sama w sobie jest mato stona. Do ceramicznej michy
wrzucamy odsaczony makaron i mieszamy z powstatym sosem, po czym przykrywamy aluminiowg
folig i wktadamy na kwadrans do rozgrzanego (ok. 200 stopni) piekarnika, po kwadransie zdejmujemy
folie i trzymamy jeszcze z 10 minut, zeby sie makaron tadnie z wierzchu zrumienit. Wyjmujemy,
posypujemy hojnie parmezanem i posiekang pietrucha (lub innym ziotem) i jemy czem predzej, pdki
ciepte. Smacznego!

PS. Jest tez doskonata wersja na lato: makaronu z sosem nie zapiekamy, za to dodajemy nieco Swieze;j
miety.






