orkiszowe wstazki w kremowym
sosie z boczniakami

To danie jest bardzo tatwe 1 szybkie w wykonaniu, a przy tym,
jak zwykle, bardzo wartosciowe pod wzgledem sktadnikow
odzywczych:)

Sktadniki (3 — 4 porcje):

= ok. 170 gram wstazek orkiszowych Llub petnoziarnistego
tagliatelle,

=1 tyzka masta + 1 tyzka oliwy z oliwek,

= 250 gram grzybow boczniakéw pokrojonych w paski,

= 1 duza szalotka drobno pokrojona,

= 2 zgbki czosnku, drobno posiekane,

= 3/4 szklanki aromatycznego bulionu ( drobiowego lub
warzywnego),

= 2 Xyzeczki drobno posiekanych lisci szatwii,

1/3 szklanki kwasnej smietany 12%,

2/3 szklanki startego parmezanu,

1/4 szklanki posiekanej natki kolendry lub pietruszki,

= s6l, pieprz do smaku.

Wykonanie:
1. Gotujemy wstazki wg przepisu na opakowaniu ok. 7 minut

2. Na duzej patelni rozgrzewamy ttuszcz i dodajemy, szalotke,
czosnek i grzyby. Smazymy chwilke, i dodajemy nasz bulion.
Gotujemy ok 5 minut, az grzyby zmiekng, a potowa bulionu
odparuje.

3. Dodajemy smietane i parmezan, mieszajgc dos¢ intensywnie.
Dorzucamy szatwie, solimy do smaku.
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4. Odcedzone wstagzki przektadamy na patelnie z sosem i tam je
,Zatapiamy”

5. Podajemy ciepte dodajagc sSwiezo utarty pieprz oraz posiekang
natke.

Smacznego!



