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

600 g M�k�ron fusill�

N� sos

2 szt Sz�rlotk� drobno

posiek�n�

4 szt Z�bki czosnku,

przeciśnięte przez pr�skę

2 łyżki Oliw� z oliwek

4 szt M�rchewk�, pokrojon� w

cienkie pl�sterki

500 ml Wod�

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 młynek  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

3 łyżki J�sn� p�st� miso

N� pesto

1 g�rść N�tki z m�rchewki

1 g�rść Świeży czosnek

niedźwiedzi

1 szt Z�bek czosnku,

przeciśnięty przez pr�skę

1 łyżk� Skórk� z cytryn�

60 ml Oliw� z oliwek

20 g T�rty p�rmez�n

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

2 łyżki Orzeszki piniowe

P�st� Miso z M�rchewk�mi
50—60 Min

Przygotow�nie

1 Przygotuj sos. Rozgrzej olej w średniej wielkości rondlu n� średnim ogniu.

Podsm�ż sz�lotki i czosnek przez około 5 minut. Dod�j m�rchewki, wodę, sól

i pieprz i z�gotuj.

2 Przykryj, zmniejsz ogień i gotuj n� m�łym ogniu, �ż m�rchewk� zmięknie,

około 15 minut. Odlej połowę wody z gotow�ni�. Dod�j 3 łyżki sosu miso (nie

musi się c�łkowicie rozpuścić) i pozost�w do ostygnięci� n� 5-10 minut.

3 W międzycz�sie pesto możn� przygotow�ć z zielonej części m�rchwi z

niedźwiedzim czosnkiem. M�rchewkę umyj, osusz, usuń zdrewni�łe części

łodygi i grubo posiek�j. Umyj i grubo posiek�j niedźwiedzi czosnek.

4 Umieść wszystkie skł�dniki w blenderze i zmiksuj n� kremowe pesto.

Dopr�w ponownie sol� i pieprzem.

5 W g�rnku n� m�k�ron z�gotuj osolon� wodę. M�k�ron ugotuj według

wsk�zówek n� op�kow�niu.

6 Drobno zmiksuj m�rchewki blenderem ręcznym. Polej sosem m�k�ron i

udekoruj odrobin� pesto.



2 / 2


