gotuj w stylu eko.p!

¥ 7 Oryginalne tagliatelle z orzeszkami pini

‘. gotujwstylueko.pl
Polecane na: danie gtowne

Kuchnia (region): arabska

[l 40 min . $redni . 4 porcje

brokut - 1 szt. bazylia - 1/2 pek
makaron razowy tagliatelle - 200 g parmezan - 50 g
orzeszki pini- 100 g oliwa - 2 tyzka
Smietana - 150 g sOl - 1 szczypta
czosnek - 3 zgbek pieprz - 1 szczypta

. Dodatkowe info: Makaron naktadamy na talerze, polewamy przygotowanym sosem,
posypujemy pozostawionym parmezanem i resztg orzeszkow.

Autor przepisu: Szpileczka.
Przepis dodany w ramach Konkursu Bakaliowego Bio Planet.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Makaron gotujemy w lekko osolonym wrzatku ok 10 minut.

KROK 2: Brokuty dzielimy na mate rézyczki i gotujemy we wrzgtku ok 5 minut. Brokuty po
ugotowaniu przelewamy zimng woda.

KROK 3: Orzechy pinii prazymy na suchej patelni, ciagle mieszajac, aby sie nie przypality.
KROK 4: Ser parmezan $cieramy na drobnej tarce.
KROK 5: Czosnek obieramy i przeciskamy przez praske.

KROK 6: Kilka orzeszkéw i tyzke sera zostawiamy na koniec do posypania, reszte przektadamy do
blendera i miksujemy razem z czosnkiem, oliwg, bazylig, i przyprawami na gtadkg mase.

KROK 7: Na patelni rozgrzewamy pét tyzki oliwy, dodajemy $mietane i zmiksowany sos i mieszamy.
Po ztaczeniu sie sktadnikéw dodajemy brokuty.
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