Doradca
smaku

Tagliatelle z anchois dla leniwych:

BABCIAGRAMOLKA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 1-2
SKELADNIKI
makaron Tagliatelle ( ja uzytam mieszanki kolorowego ) 2 porcje
masto 1 tyzka
stodka $Smietanka 18 % 1/2 szklanki
kremowy serek topiony 2 tyzki
z6ttko jajek 1 sztuka
Szczypta mielonego pieprzu 1 do smaku
anchois
natka pietruszki 2 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zagotowac osolony wrzatek i ugotowac al dente makaron .

W czasie kiedy makaron sie gotuje rozpusci¢ w garnuszku masto. Wrzuci¢ na nie drobno pokrojone
anchois i chwile smazy¢ . Wtozy¢ ser topiony , wla¢ Smietanke i ogrzewa¢ az sie rozpusci .
Doprawic¢ pieprzem .Rozetrze¢ zéttko z odrobing sosu i zaciggna¢ nim sos .

Makaron odcedzi¢ i wrzuci¢ do sosu - wymieszac .

Podawac posypany natka pietruszki.

llos¢ filecikéw anchois mozna regulowac ( od 2 do 6 ) - zaleznie od tego jak intensywny ich smak
chce sie osiagnac .



