Pasta z kremowym cukiniowym sosem

»ldealnie kremowa pasta z sosem na bazie
tartej cukinii, cebulki i Smietanki. Jest to moje
ostatnie odkrycie. Delikatna cukinia nadaje
muslinowej konsystencji. Koniecznie
wybierzcie jak najmtodszq cukinie i
najmniejszq.”

SKLADNIKI:

e 300 g suchego makaronu

e 2 mate cukinie lub 1 duza

e 1 3$rednia cebula biata lub 2,3 szalotki.
e 0k 80 ml $Smietanki 30%

e Gars¢ parmezanu

e SOlipieprz

e 2 {yiki masta +1 tyzka oliwy

PRZYGOTOWANIE:

Makaron najlepiej tagiatelle ugotowac w

osolonej wodzie wedtug przepisu na opakowaniu. Cukinie zetrze¢ na tarce o duzych oczkach,
cebule posieka¢. W garnku z nieprzywierajgcym dnem lub na duzej patelni rozgrzaé 2 tyzki
masta z tyzkg oliwy. Na to wrzucic¢ cukinie i cebulke. Podsmaza¢ chwile, nastepnie posolié.
Dalej podsmaza¢ az cukinia i cebulka zmiekng, do 10 minut pod przykryciem, co chwile
mieszajgc. Mozna dodac kilka tyzek wody, aby w trakcie duszenia warzywa sie nie przypality.
Nastepnie zala¢ wszystko Smietankg, dosoli¢ do smaku, wymiesza¢ i chwile podgrzewac.
Dodac¢ ugotowany makaron i parmezan, wymieszac chwilke podgrzewajac. Na koniec
popieprzy¢ Swiezo mielonym pieprzem. Mozna skropié cytryng przed podaniem.



