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Ingrediente 2 Porții
 = Kot�nyi Produkte

200 g Ciuperci (diverse

sortimente)

300 g Sp�ghete

2 linguri Ulei de m�sline

3 c�ni B�by Sp�n�c

5 linguri Vin de Porto

4 linguri Oțet b�ls�mic

140 ml Frișc� veget�l�

Kot�nyi S�re de m�re,

r�șniț�

Kot�nyi Piper mos�ic,

r�șniț�

1 c�n� P�trunjel pro�sp�t

1 linguriț� Kot�nyi Cimbru, m�runțit

1 linguriț� Kot�nyi Rosem�rin, toc�t

P�ste funghi
45—50 Min.

Preg�tire

1 În primul p�s se cur�t� ciupercile de co�j� și se to�c� m�runt. Puneți uleiul

de m�sline într-o tig�ie și �d�ug�ți to�te ciupercile, cu excepți� celor

porcinii. Sto�rceți ciupercile porcini înmui�te și t�i�ți-le în buc�ți fine, �poi

�d�ug�ți-le în tig�ie și g�tiți sote. Asigur�ți-v� c� p�str�ți �p� în c�re s-�u

înmui�t.

2 Dup� 7 minute, degl�z�ți cu oțetul, vinul de Porto si �d�ug�ți frisc� veg�n�

și 100ml �p� de porcini. Se �mestec� și cimbrul Kot�nyi și rozm�rinul. L�s�m

totul l� fiert �proxim�tiv 10-12 minute. Ar trebui s� se formeze un sos

cremos. Ad�ug�ți b�by sp�n�cul spre sf�rșit. Se condimente�z� cu s�re și

piper.

3 Între timp, preg�tiți p�stele conform instrucțiunilor de pe �mb�l�j. Acum

�mestec�ți p�stele finite în sosul de ciuperci și �mestec�ți. Serviți p�stele și

�coperiți cu p�trunjel pro�sp�t toc�t.


