gotuj w stylu eko.p!

Makaron czarny ryzowy i dyniowy sos

,‘. Barbara Struzyna

Polecane na: danie glowne

Kuchnia (region): polska

o+ . 60 min . tatwy . 5 porcji

dynia hokkaido - 1/4 szt. imbir suszony - do smaku

topatka lub inne migso - kawatek ~ kurkuma - do smaku

cukinia mata - 2 szt. pieprz kolorowy - do smaku

cebula - 1 szt. s6l himalajska - do smaku

czosnek - 3 zgbek passata pomidorowa - opcjonalnie -
makaron czarny ryzowy - 1 2 tyzka

opakowanie pomidorki koktajlowe - kilka
tymianek - do smaku natka pietruszki - troche

oregano - do smaku olej do duszenia - troche

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Na patelni lekko rozgrzewam olej do smazenia i dusze chwilke pokrojong w kostke cebulke,
nastepnie doktadam zmielone mieso i dusze je z cebulkg do miekkosci. Gdyby odparowata woda
z patelni dodaje troche wrzatku (tak aby byto troche sosu i mieso miato sie w czym dusic).

KROK 2: Do miekkiego miesa doktadam obrang i pokrojong dynie. Kroje i doktadam cukinie. Dodaje
przyprawy tacznie z solg i zgbkami czosnku. Dusze wszystko razem ok 15 - 20 minut w razie
potrzeby dodaje troche wody. Na koniec dodaje odrobine pomidorowej passaty lub przecieru.

KROK 3: Makaron czarny ryzowy gotuje zgodnie
z instrukcjg na opakowaniu.

Danie podajemy wymieszane z makaronem lub
sos wyktadamy obok.

Posypujemy natkg pietruszki. Przekrajamy
pomidorki koktajlowe i doktadamy na talerz.

Smacznego!!
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