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Czarny Makaron z Przegrzebkami i sosem Truflowym

Skiadniki:

125 g Linguine Nero di Sepia

4 tyzeczki kremu z borowikdw i
biatej trufli

200 g przegrzebkow*

1 tyzka masta

80 ml Smietanki kremdwki

sl i pieprz

* przegrzebki w muszlach nalezy
oczyscic, tzn. wyjac biate
ksztattne mieso odrzucajgc catg
reszte. Miejsce, w ktérym
przytwierdzona jest matza do
muszli tez nalezy odcigc.

Przygotowanie:

« Makaron ugotowaé al dente w osolonej wodzie. Odcedzi¢ zachowujgc 4
tyzki wody.

« W miedzyczasie przygotowaC przegrzebki, oczysci¢ je jesli byty w
muszlach, nastepnie doktadnie osuszy¢. Rozgrza¢ masto, wiozycC
przegrzebki i smazyC po minucie z kazdej strony na ztoty kolor. Zdjg¢ z
patelni, masto zachowac.

« Makaron wrzuci¢ z powrotem do garnka. Zachowang wode z makaronu
wymieszaé ze sSmietankg oraz pastg borowikowo-truflowg, dodaé 2
tyzeczki masta po smazonych przegrzebkach, doprawi€ solg i Swiezo
zmielonym pieprzem, wymieszac.

« Garnek z makaronem postawi¢ na matym ogniu, doda¢ mieszanke ze
Smietankg i wymieszaé. Gotowac przez minute od czasu do czasu
mieszajgc, az sos zgestnieje. Odstawi¢ z ognia i wytozy¢ do podgrzanych
talerzy. Na wierzchu potozy¢ przegrzebki.

Bona Apetita!
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