| BAZYLIA W DELIKATNYM SOSIE

czas przygotowania

15 MIN.

MOWI SIGNATURE toso$ wedzony

na gorqgco Cytryna i Pietruszka - 1 opak.
makaron orecchiette — 1 kubek (ugotowany)
oliwa - V4 kubka

czosnek — 2 zgbki (posiekane)

pieprz czerwony — 1 fyzeczka

bazylia - kilkanascie listkéw

sél, pieprz

liczba porcji

3

poziom trudnosci

LATWY



Kazdy szanujgcy sie makaron ma na opakowaniu instrukcje gotowania. Postepuj zgodnie

z jej wytycznymi i ugotuj makaron orcchiette al dente. Od siebie mozemy dodaé jedynie
sprytng wskazdwke, dzieki ktérej zaoszczedzisz jeszcze wiecej czasu. Oto ona: sél wydtuza
proces gotowania, dlatego dodaj jq dopiero do wrzqcej wody.

W trakcie gotowania makaronu przygotuj pozostate sktadniki. Zeby to zrobi¢, wystarczq
Ci podstawowe kuchenne sprzety: deska do krojenia, néz i patelnia. Czasami tak niewiele
trzeba, to mife.

Czosnek posiekaj nozem na drobne kawatki. Krojenie czosnku ma te przewage nad
wyciskaniem przez praske, ze trudniej go potem spalié. Juz nie méwigc o tym o ile tatwiej
umyé ndz, niz takg wyciskarke...

Rozgrzej oliwe na patelni i podsmaz czosnek na matym ogniu. Kilka razy zamieszaj i juz po
chwili czosnek powinien by¢ gotowy. Poinformuje Cie o tym jego aromat i jasnozfota, szklista
barwa.

Zdejmij patelnie z ognia i dodaj czerwony pieprz do czosnku. Starannie wymieszaj skfadniki.
Czosnek i pieprz to zgrany duet, ale potrzebujq chwili, zeby sie przegryz¢. Dzigki temu
potqczeniu toso§ MOWI z makaronem orchiette zyska niepowtarzalng gfebie smaku.

Pewnie zostata jeszcze minuta do kofca gotowania makaronu? Poczekaj, dasz rade.

Po jej uptywie pamietaj, zeby ugotowany makaron odcedzié i koniecznie przelaé zimng
wodgq. Dzigki takiemu hartowaniu zatrzymasz proces gotowania i unikniesz rozgotowania
makaronu.

Ugotowany i zahartowany makaron doktadnie wymieszaj z czosnkiem i bazylig. toso$
MOWI z makaronem orcchiette bedzie pyszny. | to juz za moment!

Podziel tososia na mniejsze kawatki i dodaj do makaronu. Masz teraz chwile, zeby
pozachwycaé sie genialng prostotq tego dania. A juz za chwile bedziesz sie zachwycaé jego
smakiem. Smacznego!

PODPISANO:
NORWESCY RYBACY.



