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Makaron z pstrggiem teczowym i sosem

& paulina2157
Polecane na: danie gtowne

oB . 40 min . $redni . 3 porcje

makaron tagliatelle - 500 g mata cukinia - 1 szt.

Smietana 18% - 250 ml szpinak swiezy - 1 garsé

serek mascarpone - 10 dag cebula czerwona - 1/2 szt.

sok z limonki - do smaku oliwa z biatg truflg - 2 tyzka
starta skoérka z limonki - do smaku  sél himalajska - do smaku

filet pstraga teczowego - 250 g pieprz grubo mielony - do smaku

mieta Swieza - 1 gars¢

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Filet pstragga oczysci¢, pokroi¢ w kostke. Limonke sparzyé, zetrze¢ skorke i wycisnaé sok.
Potowe soku i skorki wrzuci¢ do ryby, doda¢ potowe (z garsci) posiekanej miety i wymieszac
marynate, posoli¢ i popieprzy¢. Naczynie z rybg wstawi¢ na godzine do lodéwki.

KROK 2: Cebule posiekag, oliwe rozgrza¢ w garnku, w ktérym przygotowujecie sos, dodac¢ cebulke,
podsmazy¢ na matym ogniu na ztoto.

KROK 3: Cukinie dobrze umy¢, pokroi¢ w ¢wiartke lub kostke. Wrzuci¢ do cebuli, wymieszag,
przesmazy¢ dostownie chwile, by pozostata al dente. Wia¢ $mietane i mascarpone, wymieszac, a do
powstatego sosu dodaé rybe razem z marynatg. Gotowaé 2-3 minuty.

KROK 4: Sos tuz przed potagczeniem z makaronem wymieszac ze szpinakiem i mieta.
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