(KOTANYI

1881

Gombaés tészta
@ 45-50 Perc @ 0 O
Elkészités

1 Els&lépésként tisztitsuk meg a gombéakat. Aztassuk meleg vizbe a széritott

varganyagombat. A salottahagymat hdmozzuk meg és vagjuk finomra.
Tegylink olivaolajat egy serpenyébe, és dinszteljik meg benne a hagymat.
Osszetevék 2 f& részére 2 Adjuk hozza az sszes friss gombaét, és paroljuk meg. A beéztatott

¢ = Kotényi Produkte vargdnyagombéat nyomkodjuk ki és vagjuk finomra, majd azt is adjuk hozza.

Ugyeljiink arra, hogy a varganyagomba leve megmaradjon.

200 g Gomba (kiildnb6z6 fajtak
vegyesen) 3 7 perc elteltével 6ntsiik fel az ecettel és a borral, majd adjuk hozz4 a vegén
20g Varganya gomba tejszint és 100 ml levet a varganyabdl. Keverjik bele a Kotanyi kakukkfiivet
(széritott) és a rozmaringot is. Hagyjuk az egészet féni kériilbeliil 10-12 percig, amig
300g Spagetti egy krémes martast nem kapunk. Vége felé adjuk hozza a bébispendtot.

2 evékanal Olivaolaj Izesitsiik séval és borssal.

1 darab Salottahagyma L4 Kozben készitstk el a tésztat a csomagolason taldlhaté Gtmutaté szerint.
3 csésze Bébispenot 5 Keverjlik 6ssze a kész tésztat a gombamartassal. Talaljuk friss, apréra vagott
5 evékanal Portéi bor petrezselyemmel megszorva.

It ev6kanal Balzsamecet
140 ml NGvényi tejszin

¢ Tengeri s6, durva
szem(i

@ Tarkabors, egész
1 csésze Friss petrezselyem
1teaskanal @ Kakukkf(, morzsolt

1 tedskanal @ Rozmaring, 6rolt




