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Makaron Primavera

Sktadniki:

130 g Pappardelle

1 tyzka oliwy extra

1/4 szklanki drobno tartego
Grana Padano

1/4 szklanki Chardonnay
300 g mtodego bobu

pot peczka szparagow

2 garscie szpinaku

1 tyzka masta

1/3 mtodej cebuli

2 zabki czosnku
Przygotowanie: 1/3 szklanki $mietanki 30%
opcjonalnie: szczypiorek,
orzeszki pinii zrumienione na
patelni, bazylia

e Zagotowaé osolong wode w garnku, wrzuci¢ bob i
gotowac do miekkosci (mtody béb ugotuje sie w 10 minut, inny bedzie potrzebowat nawet
30 minut). Wyja¢ tyzkg cedzakowg (wody nie wylewac), po przestudzeniu obrac.

e Zagotowac czystg wode w drugim garnku, posoli¢ i ugotowac¢ w niej makaron. Odcedzi¢
zachowujgc kilka tyzek wody z makaronu. Wymieszac jg ze smietanka, solg i pieprzem.

o W tej samej wodzie co bdb, ugotowac szparagi: odtamac twarde konce, umyc¢ todygi,
pokroi¢ na cienkie plasterki, gtowki pozostawiajgc w catosci. Na gotujgcg sie wode
wrzuci¢ pokrojone todygi i gtéwki szparagow, gotowacC przez 1 minute, wyjgc tyzka
cedzakowa.

e Do tej samej wody wrzuci¢ optukany szpinak i po kilkunastu sekundach odcedzic,
odcisng¢, posiekac.

o Na patelni roztopi¢ masto z oliwg, zeszklic pokrojong w kosteczke cebule, nastepnie
dodac pokrojony na plasterki czosnek i wszystko razem podsmazyc.

e Dodac¢ warzywa (obrany bob, szparagi i szpinak), smazy¢ co chwile mieszajgc przez
minute, doprawi¢ solg i pieprzem, wla¢ wino i odparowac.

o Nastepnie wtozy¢ makaron oraz Smietanke wymieszang z wodg, Chardonnay i mieszajac
podgrzewac przez chwile az sos pokryje caty makaron. Podawac z tartym serem grana
padano.

Bona Apetita!
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