Doradca
smaku

Pomidorowy sos do pierogéw

™ ASERET
— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+
SKELADNIKI

pomidory sSwieze 50 dag
ew pomidory z puszki - bez skérek 1 duza puszka
oliwa 80 ml
czosnek 2-3 zabki
cebula 1 duza szt
sol do smaku
pieprz do smaku
cukier do smaku
bazylia Swieza 3-4 duze tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Swieze pomidory umyé¢, wtozy¢ na 2 - 3 minuty do wrzacej wody.

Nastepnie wyja¢ z wrzatku i na chwile zanurzy¢ w zimnej wodzie.

Obra¢ ze skérki i zmiksowad.

Pomidory z puszki rozgnies¢ widelcem lub réwniez je zmiksowaé razem z zalewa. Czosnek obrac i
posiekad.

Cebule obrac i drobno pokroic.

Rozgrzac oliwe, wrzuci¢ cebule i czosnek - zeszkli¢ .

Do zeszklonej cebuli i czosnku dodajemy zmiksowane pomidory i gotujemy na wolnym ogniu az do
odparowania 1/2 ilosci ptynu.

Gdy ptyn - sok odparuje, a sos zaczyna gestnie¢ dodac posiekang bazylie i doprawi¢ do smaku
pozostatymi przyprawami.



