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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

500 g M�k�ron wst�żki

500 g Zielone szp�r�gi

1 szt Duż� org�niczn� cytryn�

1 szt Cebul� bi�ł�

40 g Migd�ły

120 g M�sło

30 g Śwież� B�zyli�

1 filiż�nk� T�rty p�rmez�n

1 młynek  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 łyżeczk�  Czosnek gr�nulow�ny

M�k�ron ze szp�r�g�mi i sosem
cytynowym

35—45 Min

Przygotow�nie

1 Ust�w duży g�rnek z wod� n� kuchence, dod�j odrobinę soli i doprow�dź

do wrzeni�. Ugotuj m�k�ron zgodnie z instrukcj� z op�kow�ni�, �ż będzie �l

dente. W międzycz�sie drobno posiek�j migd�ły, b�zylię umyj, osusz

ręcznikiem kuchennym i drobno posiek�j. N�stępnie opłucz cytrynę gor�c�

wod� i zetrzyj skórkę. Obierz i drobno posiek�j cebulę.

2 Umyj zielone szp�r�gi, odetnij zdrewni�łe końcówki i pokrój je n� k�w�łki

wielkości około 3 cm. Szp�r�gi dod�j do wody z gotow�ni� n� ost�tnie pięć

minut gotow�ni� m�k�ronu.

3 Rozpuść m�sło n� dużej p�telni i podsm�ż pokrojon� w kostkę cebulę, �ż

będzie przezroczyst�. N� koniec wymiesz�j z gr�nulow�nym czosnkiem i

odrobin� st�rtego p�rmez�nu.

4 Po ugotow�niu odcedź m�k�ron i szp�r�gi i wymiesz�j je n� p�telni. Ter�z

dod�j pozost�łe skł�dniki, t�kie j�k skórkę z cytryny, posiek�ne migd�ły i

drobno posiek�ne liście b�zylii.

5 N� koniec dobrze wymiesz�j wszystkie skł�dniki i dopr�w szczypt� soli i

cz�rnego pieprzu. N�stępnie ułóż n� głębokich t�lerz�ch i pod�w�j z t�rtym

p�rmez�nem.


