SKLADNIK]|

Makaron:
+ 7 jaj Kotlina Natury
+ 700 g dobrej maki pszennej

Sos do makaronu:

+ ok 1.5 kg dyni, pokrojonej na kawatki
+ 1% szklanki mleka

* 4 zabki czosnku

+ 1tyzeczka ptatkow chili

+ Y tyzeczka soli

* 100 g dobrej jakosci masta solonego
« 1 garsc listkdw szatwii

+ 100 g Swiezo startego parmezanu

+ oliwa z oliwek
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DOMOWY MAKARON Z DYNIA, SZALWIA
| PALONYM MASLEM
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Makaron:

1.

1.

Na blat lub stolnice przesypac catg make, zrobi¢ w niej wgtebienie
i wbic jaja.

Ubi¢ widelcem jaja az do uzyskania gtadkiej masy i stopniowo
dodawac do masy make, az do momentu, kiedy razem sie
wymiesza do konsystencji kruszonki.

Natepnie ugniatac ciasto w rekach przez 5 minut, az do uzyskania
gtadkiej masy.

Gotowe ciasto przykry¢ $ciereczka i wstawi¢ do lodéwki na ok. 30
minut.

Po tym czasie wyciggna¢ ciasto z lodéwki, podzieli¢ na 8 czesci i
kazda z czesci rozwatkowac na grubos$¢ 0,5 centymetra.

Kazdy z rozwatakowanych kawatkéw pokroi¢ na mate plasterki o
szerokosci 0,5 centymetra, a nastepnie uformowac je w dtoniach,
aby nadac im okragty ksztatt. Makaron ugotowac we gotujacej sie

wodzie przez ok 3-4 minuty i odsgczyc.

Sos:

Pokrojong dynie, razem z czosnkiem i ptatkami chili podsmazy¢
szybko na oliwie z oliwek.

Doda¢ do tego mleko i dusi¢ przez ok. 20 minut, do momentu az
dynia nie zmieknie, a p6zniej catos¢ zblendowad do gtadkiej masy
i odstawi¢ na bok.

. Na patelni roztopi¢ masto z szatwig i trzymac na ogniu tak dtugo,

az masto sie nie zeztoci, a listki szatwii nie stang sie chrupigce.

Na patelni roztopi¢ masto z szatwig i trzymac na ogniu tak dtugo,
az masto sie nie zeztoci, a listki szatwii nie stang sie chrupiace.

ONGNO

KOTLINANATURY.PLTO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

EGGSPERCI.PL



