Rigatoni Z czosnkowymi

kietbaskami

Te bardzo apetycznie wygladajace, dos¢ grube kluski podajemy z
pysznym, tresciwym sosem z baktazana z dodatkiem kietbasek,
oliwek, pomidorkdéw cherry oraz swiezych zidé*. Danie bedzie
pozywne i bardzo smaczne i na pewno zaspokoi gtdd domownikow.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

45 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

300 g makaronu rigatoni (rurki)

250 g kietbasek czosnkowych

2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

1 duza czerwona cebula, grubo posiekana

3 zgbki czosnku, rozgniecione

1 baktazan, pokrojony w kostke

3 mate cukinie, pokrojone w kostke

800 g pomidorkdéw koktajlowych cherry z puszki
pokrojonych pomidoréw z puszki)

2 tyzeczki Swiezego oregano, posiekanego

(albo


https://hopnatalerz.pl/przepisy/rigatoni-z-czosnkowymi-kielbaskami/
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30 g czarnych oliwek bez pestek
3 tyzki natki pietruszki, posiekanej
sél i pieprz

Do przybrania
Swieze listki oregano
4 tyzki swiezo startego parmezanu

PRZYGOTOWANIE:

1) Makaron wrzucié¢ do wrzgtku i gotowa¢ 10-12 minut, az bedzie
al dente, czyli lekko twardy. Dok*adnie odcedziC.

2) Opiec kietbaski, az sie zrumienig. Kiedy przestygng,
pokroi¢ je w grube plastry i odstawil.

3) Rozgrzac¢ oliwe w rondlu, wrzucié¢ cebule i smazy¢ na Srednim
ogniu 2-3 minuty, az zmieknie i zacznie sie rumienic. Doda¢
czosnek i pokrojone kietbaski i smazy¢ jeszcze kilka minut.
Zwiekszy¢ ogien, doda¢ baktazana i cukinie; mieszajagc, gotowac
jeszcze 5 minut, az baktazan zacznie mieknac.

4) Doda¢ do rondla jedna puszke pomidordéw, razem z zalewq.
Zalewe z drugiej puszki odcedzi¢ i takze wla¢ do rondla
(pomidory zachowac¢). Doda¢ oregano i wymieszac.

5) Przykry¢ i dusic¢ na wolnym ogniu 15 minut, od czasu do
czasu mieszajac, az baktazan zmieknie. Doda¢ oliwki i
pozostate pomidory z puszki. Dok*adnie wymieszaé¢, ponownie
przykry¢ i gotowal jeszcze 5 minut.

6) Doda¢ makaron, wymieszad, Zzeby caty pokryt sie sosem. Doda¢d
posiekana natke pietruszki, wymieszac¢. Podawa¢ natychmiast, z
listkami oregano i posypane parmezanenm.



WARTOSCI ODZYWCZE:
1 porcja zawiera: 640 kcal, 25 g biatka, 28,5 g ttuszczow (w

tym 10 g NKT), 75 g weglowodandw (w tym 12 g cukréw), 7 g
btonnika
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