MAKARONOWE SUPER PRZEPISY!

ZAPIEKANKA MAKARONOWA "PIZZA PASTA"
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KREMOWY MAKARON Z MIELONA WOLOWINA
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Cebula Makaron spaghetti

Oliwa z oliwek Czosnek

ZAPIEKANKA MAKARONOWA 7
HALLOUMI | WEDZONA PAPRYKA
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Makaron Ser halloumi

Cukinia Oliwa z oliwek



ZAPIEKANKA MAKARONOWA ZITI

Makaron ziti Mielona wotowina

Sos marinara Ricotta

& - J -
Parmezan Mozzarella

KREMOWA ZAPIEKANKA MAKARONOWA Z KREWETKAMI
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KREMOWA ZAPIEKANKA Sktadniki:

e 340 g makaronu linguine lub spaghetti

MAKARONOWA Z KREWETKAMI e 450 g duzych krewetek, obranych i
oczyszczonych

e 60 g masfa

e 4 zabki czosnku, drobno posiekane

o 1/4 tyzeczki ptatkow chili

e 120 ml biatego wina lub bulionu drobiowego

e 1cytryna - sok i skorka starta

e 240 ml Smietanki 30%

e 50 g startego parmezanu

e 100 g tartej mozzarelli

e SOl i pieprz do smaku

e 2 {yzki posiekanej Swiezej natki pietruszki

Przygotowanie:

1.Rozgrzej piekarnik do 190°C.

2. Ugotuj makaron zgodnie z instrukcja na opakowaniu do momentu, az bedzie al dente.
Odcedz i odstaw.

3.Przygotuj aromatyczng baze: W duzej patelni rozpus¢ masto na srednim ogniu. Dodaj
czosnek i ptatki chili, smaz przez okoto 1 minute, az czosnek zacznie intensywnie pachniec.

4, Usmaz krewetki: Dodaj krewetki na patelnie i smaz przez 3-4 minuty, az stang sie rozowe i
jedrne. Nastepnie przetoz je na talerz i odstaw.

5.Przygotuj sos: Wlej biate wino (lub bulion drobiowy) na patelnie i delikatnie zeskrob
drewniang tyzka przypieczone kawatki z dna patelni. Gotuj przez 2 minuty, aby alkohol
odparowat.

6. Pofacz sktadniki sosu: Dodaj sok i skorke z cytryny oraz Smietanke. Doprowadz do lekkiego
wrzenia, mieszajac.

7.Pofacz z makaronem: Wrzu¢ ugotowany makaron do sosu i doktadnie wymieszaj. Dopraw
solg i pieprzem wedtug uznania.

8.Ut0z w naczyniu zaroodpornym: Przet6z makaron do duzego naczynia do zapiekania,
rownomiernie rozprowadz. Na wierzchu utdz wezesniej usmazone krewetki.

9.Dodaj ser: Posyp startym parmezanem i mozzarella.

10. Zapiekaj: Wstaw do rozgrzanego piekarnika i piecz przez 15-20 minut, az ser sie roztopi i

zacznie delikatnie sie rumienic.

11. Podawaj: Po wyjeciu z piekarnika posyp natka pietruszki i od razu podawaj.



TORTELLINI Z PESTO |

SZPINAKIEM
— — Skiadniki:

e 570 g swiezych tortellini z serem
e 110 g Swiezego szpinaku

e 180 g pesto bazyliowego

e SOl i pieprz do smaku

e 30 g swiezo startego parmezanu

Przygotowanie:

1.Zagotuj wode: W duzym garnku doprowadz do wrzenia
osolong wode.

2. Ugotuj tortellini: Wrzuc tortellini do wrzatku i gotuj
zgodnie z instrukcja na opakowaniu, az bedg al dente.

3.Dodaj szpinak: Na ostatnie 30 sekund gotowania dorzuc
szpinak do garnka, mieszajac, az zmieknie.

4. 0dcedz: Zdejmij garnek z ognia, odcedz makaron i szpinak
w durszlaku, a nastepnie przetoz z powrotem do garnka.

5.Dodaj pesto: Wymieszaj tortellini ze szpinakiem i pesto,
aby rownomiernie pokryty sie sosem. Sprébuj i dopraw sola
oraz pieprzem, jesli to konieczne.

6.Podawaj: Natoz porcje do misek, posyp swiezo startym
parmezanem i podawaj na ciepto.



MAKARON PRIMAVERA

‘Sktadniki:
Sos:
e 300 ml bulionu drobiowego
e 300 g $mietanki 18%
e 1/2 kostki bulionu drobiowego
e 1tyzeczka sosu sojowego
e 1tyzeczka ostrego sosu (np. tabasco)
e 3/4 tyzeczki suszonej pietruszki
e 3/4 tyzeczki suszonej bazylii
e 3/4 tyzeczki suszonego oregano
e 3/4 tyzeczki mielonej gorczycy
e Szczypta ptatkow chili
Warzywa i makaron:
e 2 tyzki oliwy z oliwek
e 180 g brokutdw, podzielonych na mate rozyczki
e 65 g marchewki, pokrojonej w cienkie stupki
e 80 g czerwonej cebuli, pokrojonej w piorka
e 150 g czerwonej papryki, pokrojonej w paski
e 1/2 cukinii, pokrojonej w kostke (ok. 1,5 szklanki)
e 70 g mrozonego groszku
e 150 g pomidorkdéw koktajlowych, przekrojonych na
pot lub ¢wiartki
e SOl i pieprz do smaku
e 3 tyzki masta
e 3z3bki czosnku, drobno posiekane
e 3 tyzki maki pszennej
e 100 g swiezo startego parmezanu
e 225 g makaronu ziti
e 2 tyzki soku z cytryny

Przygotowanie:

1. Przygotowanie sosu: W duzym naczyniu z
dziobkiem wymieszaj wszystkie sktadniki sosu i
odstaw. Przygotuj reszte sktadnikow przed
rozpoczeciem gotowania.

2.Gotowanie makaronu: W duzym garnku zagotuj
wode z 1/2 tyzka soli.

3.Smazenie warzyw: Na duzej patelni rozgrzej
oliwe na srednio-wysokim ogniu. Dodaj brokuty,
cebule, marchewke i papryke. Smaz przez 3
minuty.

/. Dodanie reszty warzyw: Dorzuc¢ cukinie, groszek
i pomidorki koktajlowe. Dopraw solg i pieprzem.
Smaz kolejne 2-3 minuty. Przet6z warzywa na
talerz i odstaw.

5.Przygotowanie sosu: Na tej samej patelni
rozpus¢ masto na srednim ogniu. Dodaj czosnek i
smaz przez 30 sekund. Nastepnie wsyp make i
mieszaj przez 2 minuty.

6.Dodanie ptynnych skfadnikow: Stopniowo
wlewaj przygotowany wczesniej sos, ciagle
mieszajac. Doprowadz do wrzenia, a nastepnie
zmniejsz ogien do sredniego i gotuj na wolnym
ogniu.

7.Gotowanie makaronu: Przykryj czesciowo
patelnie i w tym czasie ugotuj makaron al dente
zgodnie z instrukcja na opakowaniu. Odced? po
ugotowaniu.

8. Wykonczenie sosu: Zmniejsz ogien pod sosem
do minimum i stopniowo dodawaj parmezan,
mieszajac, az sie rozpusci. Wlej sok z cytryny i
wymieszaj.

9.taczenie sktadnikéw: Dodaj ugotowany
makaron i doktadnie wymieszaj z sosem.
Nastepnie wrzu¢ wczesniej podsmazone warzywa
i catos¢ podgrzej, mieszajac.

10. Podawanie: Zdejmij z ognia i podawaj od razu,
posypujac swiezo mielonym pieprzem i podajac z
plasterkami cytryny.



KREMOWY MAKARON Z MIELONA
WOLOWINA sktadnik:

450 g mielonej wotowiny

e 180 ml smietanki 30%

e 1 puszka (400 g) krojonych pomidorow wraz
z zalewa

e 230 g suchego makaronu

e Ttyzka oliwy z oliwek

e 1/2 stodkiej zottej cebuli, drobno posiekanej

e 1,5 tyzeczki drobno posiekanego czosnku

e 2 tyzki koncentratu pomidorowego

e 1/2 tyzeczki musztardy Dijon

» 1/4 fyzeczki suszonych ziot whoskich

e S0l do smaku

e Swiezo mielony czarny pieprz do smaku

e Swiezo starty parmezan (opcjonalnie)

Przygotowanie:

1. Gotowanie makaronu: W duzym garnku zagotuj osolong wode i ugotu;
makaron al dente zgodnie z instrukcja na opakowaniu.

2.Podsmazanie cebuli: W duzej patelni lub matym garnku rozgrzej oliwe na
srednio-wysokim ogniu. Dodaj posiekang cebule i smaz przez 4-5 minut, az
stanie sie miekka i szklista.

3.Przygotowanie miesa: Dodaj mielong wotowine i czosnek. Smaz przez okoto 8
minut, rozdrabniajac mieso drewniang tyzka, az rownomiernie sie zarumieni. W
razie potrzeby odlej nadmiar ttuszczu.

4. Dodanie sosu pomidorowego: \Wymieszaj krojone pomidory z puszki (razem z
zalewa), koncentrat pomidorowy, musztarde Dijon i suszone ziota wtoskie.
Gotuj na srednim ogniu przez 4-5 minut, aby sos lekko sie zredukowat.

5.Dodanie smietanki: Wlej smietanke i gotuj kolejne 3-5 minut, mieszajac, az
sos sie podgrzeje i delikatnie zgestnieje.

6.L3czenie z makaronem: Dopraw sos solq i pieprzem wedfug uznania, a
nastepnie wymieszaj go z odcedzonym makaronem.

7.Podanie: Serwuj od razu, opcjonalnie posypujac Swiezo startym parmezanem.



KREMOWY MAKARON Z
WOLOWINA - WYSOKOBIALKOWY  Skfadniki:

e 230 g makaronu penne

e 450 g chudej mielonej wotowiny

* 13rednia cebula, drobno posiekana

e 2 zabki czosnku, drobno posiekane

e 1 puszka (400 g) krojonych pomidorow
wraz z zalewa

* 240 ml bulionu wotowego o niskiej
zawartosci sodu

* 120 g gestego jogurtu greckiego

e 25 g startego parmezanu

* 1tyzka suszonych ziot wroskich

e SOl i pieprz do smaku

e Swieza bazylia lub natka pietruszki do
dekoracji

* Oliwa z oliwek do smazenia

Przygotowanie:

1.Gotowanie makaronu: W duzym garnku zagotuj osolong wode i ugotuj penne zgodnie z
instrukcja na opakowaniu, az bedzie al dente. Odcedz i odstaw.

2.Smazenie cebuli i czosnku: W duzej patelni rozgrzej 1 tyzke oliwy na Srednim ogniu. Wrzuc
posiekang cebule i czosnek, smaz, az cebula stanie sie szklista.

3.Przygotowanie miesa: Dodaj mielong wotowine, rozdrabniajac ja topatka. Smaz przez 7-10
minut, az catkowicie sie zarumieni. Jesli pojawi sie nadmiar ttuszczu, odlej go.

4. Dodanie sosu pomidorowego: Wlej krojone pomidory wraz z zalewa, bulion wotowy i wsyp
ziota wtoskie. Dopraw solg i pieprzem. Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogien i
gotuj na wolnym ogniu przez kilka minut.

5.Dodanie kremowej bazy: Zmniejsz ogien i wmieszaj jogurt grecki oraz starty parmezan.
Mieszaj, az sktadniki sie potacza i utworza gtadki, kremowy sos.

6. Potaczenie z makaronem: Dodaj ugotowane penne i doktadnie wymieszaj, aby makaron
byt rbwnomiernie pokryty sosem.

7.Doprawianie: Sprobuj i w razie potrzeby dopraw solg i pieprzem. Zdejmij z ognia i odstaw
na kilka minut, aby sos lekko zgestniat.

8.Podanie: Serwuj na ciepto, posypujac swieza bazylig lub natka pietruszki.



MAKARON PENNE Z KURCZAKIEM W
KREMOWYM SOSIE RANCH

Skladniki:

e 450 g makaronu penne

e 2 szklanki (ok. 300 g) ugotowanego i
rozdrobnionego kurczaka (np. z rosotu lub
pieczonego)

e 1opakowanie przyprawy ranch

e 230 g serka kremowego, w temperaturze
pokojowej

e 100 g sera cheddar, startego

e 3/4 szklanki (ok. 100 g) boczku, usmazonego i
pokrojonego

e 120 ml bulionu drobiowego

e 120 ml smietanki 30%

e 1tyzka oliwy z oliwek

e 1/2 cebuli, drobno posiekane;

e 2 z3abki czosnku, drobno posiekane

e Solipieprz do smaku

.....

dekoracji)

Przygotowanie:

1. Gotowanie makaronu: W duzym garnku zagotuj osolong wode. Ugotuj penne al dente
zgodnie z instrukcja na opakowaniu, nastepnie odcedz i odstaw.

2.Podsmazanie aromatow: Na duzej patelni rozgrzej oliwe na srednim ogniu. Dodaj
posiekang cebule i czosnek, smaz, az stang sie miekkie i lekko zeszklone.

3.Przygotowanie sosu: Zmniejsz ogien i dodaj serek kremowy oraz przyprawe ranch.
Mieszaj, az masa stanie sie gtadka.

4. Dodanie ptynnych skfadnikow: Stopniowo wlej bulion drobiowy oraz smietanke, caty
Czas mieszajac, az sos stanie sie jednolity i kremowy.

5.Dodanie kurczaka i sera: Wymieszaj z rozdrobnionym kurczakiem, potowa boczku
oraz startym cheddarem. Gotuj na matym ogniu, az ser sie rozpusci i sktadniki dobrze
sie potacza.

6.Potfaczenie z makaronem: Wrzu¢ ugotowane penne na patelnie i doktadnie
wymieszaj, aby makaron byt rownomiernie pokryty sosem.

7.Podanie: Posyp pozostatym boczkiem oraz swiezg natka pietruszki. Podawaj na ciepto.



SPAGHETTI ,THE BEAR” sktadniki:

e 220 g makaronu spaghetti

e 80 ml oliwy z oliwek

e 1 puszka (400 g) krojonych pomidorow San
Marzano lub innych wysokiej jakosci wtoskich
pomidorow

e 1/2 duzej z6ttej cebuli

o 1/2 peczka Swiezej bazylii lub 12 g lisci bazylii

e 1/2 tyzeczki ptatkow chili

e 3z3bki czosnku

e 60 g masta

e SOl do smaku

e Starty parmezan do podania (opcjonalnie)

Przygotowanie:
1.Przygotowanie oleju bazyliowego:
o Wlej oliwe do matego rondelka.
o Czosnek lekko rozgnie¢ ptaska strong noza i obierz, nastepnie wrzuc do oliwy.
o Dodaj ptatki chili oraz bazylie.
o Postaw rondel na srednio-niskim ogniu i podgrzewaj do zagotowania.
o Gotuj przez 1-2 minuty, az bazylia zmieknie. Zdejmij z ognia i odstaw do naciagniecia.
2.Gotowanie makaronu:
o Ugotuj spaghetti zgodnie z instrukcja na opakowaniu do momentu, az bedzie al dente.
o Odlej 1/2 szklanki wody z gotowania makaronu, reszte odcedz i odstaw.
3.Przygotowanie sosu pomidorowego:
o Cebule przekrdj na pot wzdtuz korzenia i obierz.
o W duzym, ciezkim garnku rozpus$¢ masto z odrobing oliwy na srednio-niskim ogniu.
o Gdy masto sie rozpusci, umiesc¢ cebule przecieta strong do dotu i smaz przez okoto 8 minut, az nabierze
ztotobrazowego koloru, a masto lekko sie przyrumieni.
o Dodaj pomidory z puszki. Jesli nie sg rozdrobnione, delikatnie rozgniec je drewniang tyzka.
o Doprowadz sos do wrzenia, nastepnie zmniejsz ogien, dopraw sola, przykryj szczelnie pokrywka i gotuj na
matym ogniu przez 8 minut.
4. Potaczenie sosu:
o Wlej do sosu wczesniej przygotowang oliwe bazyliowg i doktadnie wymieszaj.
o W razie potrzeby dopraw sola.
o Dodaj wode z makaronu i gotuj sos przez kolejne 5 minut na matym ogniu, bez przykrycia.
o Usun cebule, a nastepnie zmiksuj sos blenderem recznym do uzyskania gtadkiej konsystenciji.
5.taczenie z makaronem:
o Wrzuc¢ odcedzone spaghetti do garnka z sosem i dokfadnie wymieszaj, aby makaron rownomiernie pokryt sie
sosem.
6.Podanie:
o Serwuj od razu, posypujac startym parmezanem i swiezymi lis¢mi bazylii (opcjonalnie).



ZAPIEKANKA MAKARONOWA 7 skladniki:
HALLOUMI I WEDZONA PAPRYKA e 300 g makaronu (np. penne, rigatoni lub

fusilli)
e 2 tyzki oliwy z oliwek + odrobina do
nattuszczenia formy
e 2 z3bki czosnku, drobno posiekane
e 1 srednia cebula, drobno posiekana
e 2 tyzeczki wedzonej papryki
e 250 g sera halloumi, pokrojonego w kostke
 1duza cukinia, pokrojona w kostke
e 160 g sera cheddar, startego
e 800 g krojonych pomidorow z puszki
e Szczypta soli i czarnego pieprzu

Przygotowanie:

1.Rozgrzej piekarnik do 200°C (lub 180°C z termoobiegiem).

2.Gotowanie makaronu:
o W duzym garnku zagotuj osolong wode.
o Wrzu¢ makaron i gotuj przez 5 minut - bedzie jeszcze lekko twardy, ale dojdzie w piekarniku.
o Odcedz i odstaw.

3.Przygotowanie warzyw i sera:
o Na duzej patelni rozgrzej oliwe na $rednim ogniu.
o Dodaj cebule, czosnek i 1tyzeczke wedzonej papryki, smaz przez 1 minute.
o Zwieksz ogien i dorzu¢ cukinie oraz halloumi.
o Smaz przez 3-5 minut, az sktadniki zaczng sie rumienic.

4. Przygotowanie sosu:
o Wlej krojone pomidory i dopraw pieprzem.
o Gotuj na wysokim ogniu, az sos zacznie lekko bulgotac.

5.Polaczenie sktadnikow:
o Wrzuc¢ odcedzony makaron do sosu i doktadnie wymieszaj.
o Zdejmij patelnie z ognia.

6.Pieczenie:
o Nattusc sredniej wielkosci naczynie zaroodporne.
o Przetdz do niego przygotowany makaron z sosem, wyrownujac powierzchnie.
o Posyp startym serem cheddar i oprosz pozostata 1+tyzeczka wedzonej papryki.
o Wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz przez 10 minut, az ser zacznie sie lekko rumienic i

bulgotac.

7.Podanie:

o Podawaj od razu, najlepiej na ciepto.



ZAPIEKANKA MAKARONOWA ZITI

Sktadniki:
e 454 g makaronu ziti
e 450 g mielonej wotowiny
e 1stoik (680 g) sosu marinara
e 250 g sera ricotta
e 230 g smietany 18%
e 225 g tartej mozzarelli (podzielone na dwie
czesci)
e 40 g startego parmezanu
e 2 73bki czosnku, drobno posiekane
- , e Ttyzka oliwy z oliwek
| Przygotbwéie: | e SOl i pieprz do smaku
1. Rozgrzej piekarnik i przygotuj naczynie: e Swieza bazylia do dekoracji (opcjonalnie)
o Nagrzej piekarnik do 190°C.
o Nattus¢ naczynie zaroodporne (ok. 23x33 cm) oliwg lub uzyj sprayu do pieczenia.
2.Gotowanie makaronu:
o Ugotuj makaron ziti w osolonej wodzie zgodnie z instrukcjg na opakowaniu, az bedzie al dente.
o Odcedz i odstaw.
3.Przygotowanie sosu miesnego:
o Na duzej patelni rozgrzej oliwe na srednim ogniu.
o Dodaj posiekany czosnek i smaz przez 1-2 minuty, az zacznie pachniec.
o Wrzu¢ mielong wotowine i smaz, az rbwnomiernie sie zarumieni.
o Jesli na patelni zbierze sie nadmiar ttuszczu, odlej go.
o Wlej sos marinara, wymieszaj i gotuj na matym ogniu przez 5 minut. Dopraw solg i pieprzem.
4. Przygotowanie mieszanki serowej:
o W misce potacz ser ricotta, smietane i 1 szklanke tartej mozzarelli. Doktadnie wymieszaj.
5.Sktadanie zapiekanki:
o Na dnie naczynia zaroodpornego rozt6z potowe ugotowanego makaronu.
o Rozprowadz na nim rownomiernie mieszanke serowa.
o Dodaj pozostatg czes¢ makaronu i zalej wszystko sosem miesnym.
o Posyp reszta tartej mozzarelli i startym parmezanem.
6.Pieczenie:
o Przykryj naczynie folig aluminiowg i piecz przez 20 minut.
o Nastepnie zdejmij folie i piecz jeszcze 10-15 minut, az ser sie roztopi i zacznie delikatnie
bulgotac.
7.Podanie:
o Posyp $wiezg bazylig i podawaj na ciepto.




ZAPIEKANKA MAKARONOWA
"PIZZA PASTA"

Sktadniki:
Makaron i sos:

225 g mielonej wotowiny

225 g mielonej kietbasy wtoskiej (fagodnej,
stodkiej lub ostrej)

1 mata zotta cebula, drobno posiekana

1 mata zielona papryka, pokrojona w kostke
120 ml bulionu wotowego

3 zabki czosnku, drobno posiekane

2 tyzeczki sosu Worcestershire

1 tyzeczka ostrego sosu (np. tabasco)

900 g wysokiej jakosci sosu marinara (patrz
uwagi)

230 g sosu do pizzy

340 g makaronu penne

25 g startego parmezanu

280 g mozzarelli (petnottustej, o niskie;
wilgotnosci), startego

25 plasterkow pepperoni

Przyprawy:

1 tyzeczka suszonego oregano
1tyzeczka suszonej bazylii
1/2 tyzeczki soli czosnkowej
Szczypta ptatkow chili

Przygotowanie:
Przygotowanie sktadnikow:
1.Zmierz i przygotuj wszystkie sktadniki przed rozpoczeciem
gotowania.

2.Zagotuj wode na makaron, dodajac solidng szczypte soli (okoto
3/4 tyzki soli gruboziarnistej).

3.Rozgrzej piekarnik do 190°C.

Przygotowanie sosu i makaronu:
1.Podsmazanie miesa i warzyw:

o Na duzej patelni rozgrzej $rednio-wysoka temperature.

o Dodaj mielong wotowine, mielong kietbase i cebule. Smaz
przez 4 minuty.

o Dodaj pokrojong papryke i smaz kolejne 5 minut, az mieso sie
zarumieni i dokfadnie wysmazy.

o Odlej nadmiar ttuszczu.

2.Dodanie bulionu i przypraw:

o Zmniejsz ogien do sredniego i wlej bulion wotowy, mieszajac
silikonowg szpatutka, aby zebra¢ aromatyczne resztki z dna
patelni.

o Dodaj czosnek, sos Worcestershire, ostry sos i wszystkie
przyprawy. Mieszaj przez minute, aby smaki sie potaczyty.

3.Przygotowanie sosu:

o Wlej sos marinara i sos do pizzy, doktadnie wymieszaj.

o Gotuj na wolnym ogniu, czesciowo przykryte, podczas gdy
makaron sie gotuje.

4. Gotowanie makaronu:

o Ugotuj makaron o minute krocej niz al dente wedtug instrukcji
na opakowaniu.

o Odcedz i odstaw.

5.Koncowe dopracowanie sosu:

o Zmniejsz ogien pod sosem do niskiego poziomu.

o \Wmieszaj starty parmezan, az sie rozpusci.

o Dodaj odcedzony makaron i wymieszaj, aby rownomiernie
pokryt sie sosem.

Pieczenie:
1. Przygotowanie do pieczenia:

o Jesli patelnia nie nadaje sie do piekarnika, przetéz catos¢ do
lekko nattuszczonego naczynia zaroodpornego (ok. 23x33 cm).

o Posyp catosc startg mozzarellg, a nastepnie utéz na wierzchu
plasterki pepperoni.

2.Pieczenie:

* Przykryj folig aluminiowg i piecz przez 10 minut.

 Nastepnie zdejmij folie i piecz kolejne 15 minut, az ser zacznie sie
delikatnie rumienic i bulgotac.

3.0pcjonalne przypieczenie:

e Jesli chcesz bardziej zarumieniony wierzch, wtgcz funkcje
grillowania (broil) na 230°C i piecz jeszcze przez okoto 1 minute -
uwazaj, aby sie nie przypalito!

Podanie:
1. Podawaj od razu, opcjonalnie dekorujac swieza natka pietruszki i
dodatkowym parmezanem.



