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MAKARON Z SOSEM

Z BOCZNIAKA

4 Porcje | Czas przygotowania 30 min

SKLADNIKI
250 g / boczniakdw

1 sztuka / cebuli

1 zabek czosnku

3 duze kapary

1 sztuka / papryczki piri piri
200 ml / smietanki 30%

100 ml / biatego wytrawnego wina
1 tyzeczka / soku z cytryny

1 peczek natki pietruszki
Gatka muszkatotowa

Biaty pieprz

Sal

250 g / makaronu orecchiette

1 tyzka / masta klarowanego

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Boczniaki dokladnie oczyszczamy i kroimy w

paski. Cebule ubieramy i kroimy w drobng

kostke. Czosnek obieramy i przeciskamy przez

praske. Papryczke piri piri myjemy i drobno
siekamy. Jezeli chcesz lagodniejsza wersje
sosu, pozbadz sie nasionek w papryczce.
Owoce kaparow kroimy w plastry.

LISTA ZAKUPOW

250 g boczniakow
Cebula

Czosnek

Kapary

Papryczka piri piri

Smietanka 30%

Biale wytrawne wino
Cytryna
Natka pietruszki

Makaron orecchiette
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Na patelni rozgrzewamy tyzke masta klarowanego. Na rozgrzane masto wrzucamy pokrojona
cebule, kapary i papryczke piri piri. Gdy cebula sie zeszkli dorzucamy przecisniety przez praske
czosnek. Po chwili dorzucamy pokrojone boczniaki. Grzyby smazymy ok. 10 minut, az boczniaki
beda migkkie. Od czasu do czasu mieszamy grzyby na patelni. Po tym czasie wlewamy na
patelnie biale wino. Gdy wino sie zagotuje, a alkohol odparuje dodajemy 200 ml $mietanki 30% i
lyzeczke soku z cytryny. Zmniejszamy ogien i gotujemy jeszcze 5 minut tak, aby sos sie lekko
zredukowal. Doprawiamy sos gatka muszkatolowsg, bialym pieprzem i solg. Gdy sos jest gotowy
dodajemy posiekang natke pietruszki.

W czasie, gdy boczniaki sie smaza nastawiamy wode i gotujemy makaron. Ugotowany makaron
dodajemy do sosu na patelnie i delikatnie mieszamy. Wkladamy na talerze i posypujemy swiezo

tartym parmezanem.
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