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Brokuty $wieze lub
mrozone

Swiezy czosnek
niedzwiedzi (pokrojony w
drobne paski)

Migdaty

Oliwa z oliwek

Tarty parmezan

¢ 56l Morska jodowana
¢ Czosnek granulowany
Makaron (dowolny)
Cebula szalotka
Rézyczki borkut

¢ Pieprz Kolorowy
ziarnisty

¢ Sél Morska
gruboziarnista jodowana
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Pesto z brokut i czosnku
niedzwiedziego
@ 30—45Min Q@@ D

Przygotowanie

1 Pierwszym krokiem jest przygotowanie pesto. Podziel brokuty na rézyczki i
krétko ugotuj w osolonej wodzie. Nastepnie sptucz w zimnej wodzie.

2 Nastepnie drobno zmiksuj blenderem brokuty, migdaty, parmezan, czosnek
niedzwiedzi, oliwe z oliwek, czosnek w proszku i szczypte soli. Jesli pesto
jest zbyt geste, dodaj troche oleju.

3 Ugotuj makaron al dente i odcedz. Podczas gotowania drobno posiekaj
szalotke i podsmaz na patelni z odrobing oliwy z oliwek. Na krétko przed
podaniem dodaj pozostate rézyczki brokutéw. Dopraw sola i pieprzem z
miynkéw.

4 Wymieszaj makaron z pesto na goracej patelnii podawaj z kilkoma
rézyczkami brokutu. Udekoruj ptatkami parmezanu lub chili.

WSKAZOWKA: Mozesz podpiec orzeszki pini na patelnii dodaé do

dekoraciji.



