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Skł�dniki - Ilość osób: 2
 = Kot�nyi Produkte

200 g Suszone grzyby (różne

rodz�je)

20 g Suszone borowiki

300 g Sp�ghetti

2 łyżki Oliw�

1 szt Sz�lotk�

3 kubki B�by szpin�k

5 łyżek Wino Porto

4 łyżki Ocet b�ls�miczny

140 ml Weg�ńsk� śmiet�n�

kremówk�

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 młynek  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

1 szkl�nk� Śwież� pietruszk�

1 łyżeczk�  Tymi�nek ot�rty

1 łyżeczk�  Rozm�ryn cięty

P�st� Funghi
45—50 Min

Przygotow�nie

1 Oczyść grzyby. N�mocz suszone borowiki w ciepłej wodzie. Obierz i drobno

posiek�j sz�lotkę. Wlej oliwę n� p�telnię i podsm�ż w niej cebulkę.

2 Ter�z dod�j wszystkie grzyby z wyj�tkiem borowików i podsm�ż.

N�moczone borowiki odcedź i pokrój n� drobne k�w�łki, � n�stępnie dod�j

do pozost�łych grzybów. P�mięt�j, �by z�chow�ć bulion z borowików.

3 Po 7 minut�ch z�lej c�łość octem i porto, dod�j weg�ńsk� śmiet�nę i 100 ml

bulionu z borowików. Przypr�w c�łość tymi�nkiem i rozm�rynem. Gotuj

wszystko przez około 10-12 minut. Powinien powst�ć kremowy sos. Pod

koniec dod�j młody szpin�k. Dopr�w sol� i pieprzem.

4 W międzycz�sie przygotuj m�k�ron zgodnie ze wsk�zówk�mi n�

op�kow�niu. Wymiesz�j gotowy m�k�ron z sosem grzybowym. Przed

pod�niem posyp m�k�ron świeżo posiek�n� n�tk� pietruszki.


