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Makaron bucatini z krewetkami i
karczochami

& Nikita

Polecane na: danie gtowne, jednogarnkowe, lunchbox,
przystawki i przekaski

Kuchnia (region): arabska

5 min . . 2 porcje

makaron bucatini (lub tagiatelle) -  masto - 2 tyzka

120-150 g woda z gotowania makaronu - 50
krewetki biate blanszowanie - 200 g ml

karczoch $wiezy - 2 szt. sOl i pieprz - - do smaku

czosnek - 1 zgbek natka pietruszki posiekana - 2-3
cebula szalotka mata - 1 szt. fyzka

biate wino - 50 ml woda i sok z cytryny do

namoczenia karczocha -

oliwa z oliwek - 2 tyzka .
sok z cytryny - 1 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W czwartki w Salonikach dziata
popularny targ ekologiczny i rolniczy (laiki agora)
w dzielnicy Neapoli. Ostatnio miatam okazje go
odwiedzi¢, sprzedawcy oferujg tam szeroki
wybor swiezych produktow od lokalnych
wytworcow, w tym ekologiczne warzywa, owoce
i wino. Wszystko wyglada pigknie i apetycznie,
az chciatoby sie schrupaé wszystkie te warzywa
i owoce.

KROK 2: Do Polski przywioztam kilka dorodnych
karczochow, oliwe, oliwki i ziota.
W koncu gtéwnie po nie tam poleciatam.

KROK 3: Makaron ugotowaé zgodnie
z instrukcjg na opakowaniu (al'dente). Przy
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odcedzaniu odla¢ troche wody do podlania sosu.
Szalotke i czosnek drobno posiekac.

Z karczochéw odcig¢ twarde zewnetrzne liscie
oraz usungg¢ tzw. ,puch” (wtdknisty srodek)
ukryty wewnatrz warzywa. Poniewaz karczochy
bardzo szybko ciemniejg po nacieciu nalezy
przygotowaé miske z wodg i sokiem z cytryny

i kazdy obrany element natychmiast zanurzyé
w kwasnej wodzie. Pokroi¢ oczyszczone serca
w cienkie paski i natychmiast wrzuci¢ do miski
z wodg i cytryna.

KROK 4: Na duzej patelni (woku) rozgrzaé

2 tyzki oliwy i 1 tyzke masta. Odsaczy¢
karczochy z wody, osuszy¢ je recznikiem
papierowym i wrzuci¢ na patelnie. Smazy¢ na
Srednim ogniu przez okoto 4-5 minut, az lekko
zmiekng i ztapig ztoty kolor. Doda¢ pokrojong
szalotke oraz czosnek, a po minucie wrzuci¢
rozmrozone krewetki. Smazy¢ razem jeszcze
przez 3-4 minuty.

KROK 5: Ugotowany makaron al'dente,
odcedzi¢ (odlewajac odrobine wody

z gotowania). Makaron przetozy¢ na patelnie

z karczochami i krewetkami. Dodaé jeszcze
tyzeczke masta, posiekang natke pietruszke
oraz wino. Doprowadzi¢ do wrzenia, a nastepnie
dola¢ wode z gotowania makaronu. Mieszac
energicznie na matym ogniu przez minute do
powstania aksamitnego sosu, ktory oblepi
makaron. Doprawic¢ Swiezo mielonym pieprzem
i solg oraz odrobing soku z cytryny dla
Swiezosci. Podawac z miska zielonej sataty
skropionej dresingiem z oliwy i octu
balsamicznego.

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/makaron-bucatini-z-krewetkami-i-karczochami


http://www.tcpdf.org

