Tagliatelle z grzybami

Te grzybowg uczte najlepiej przyrzadzi¢ z miesznki grzybodw
orientalnych i lesnych. Ich smak doskonale uzupetnia wino
marsala, a samo danie jest dobrze zbilansowane, dlatego
czujemy sie przyjemnie najedzeni, a nie ociezali, jak to bywa
po jedzeniu ciezkich sosow grzybowych z duzg ilo$cig Smietany.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

10 g suszonych borowikow

90 ml wrzatku

2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

3 szalotki, pokrojone w talarki

250 g drobnych pieczarek lub innych grzybéw z zamknietymi
kapeluszami, pokrojonych w plasterki

2/3 szklanki wina marsala

500 g makaronu tagliatelle

1 zgbek czosnku, drobno posiekany (wedtug uznania)

500 g mieszanych grzybdéw, np. shiitake, boczniakdéw, brazowych
pieczarek, kurek albo innych grzybdéw lesnych, pokrojonych w


https://hopnatalerz.pl/przepisy/tagliatelle-z-grzybami/

plasterki lub przekrojonych na pét

250 g pomidordw, obranych, wypestkowanych i drobno pokrojonych
2 Xyzeczki Swiezego tymianku lub 1 *yzeczka suszonego tymianku
sé6l i Swiezo zmielony czarny pieprz

2 tyzki natki pietruszki, posiekanej, do przybrania

PRZYGOTOWANIE:

1) Wrzucié¢ borowiki do matej zaroodpornej miski i zalacd
wrzgtkiem. Odstawi¢ na 15 minut do namoczenia, a nastepnie
odcedzi¢ — ptyn zachowa¢ na p6zniej. Pokroi¢, a nézki
wyrzuci¢, jesli beda twarde.

2) Rozgrza¢ tyzke oliwy w duzym garnku z grubym dnem na
Srednim ogniu.

3) Wrzucié¢ szalotke i smazy¢ okoto 3 minut, az bedzie miekka i
lekko sie przyrumieni. Wrzucic¢ drobne pieczarki (lub inne
grzyby z zamknietymi kapeluszami) i smazyl jeszcze 8-10 minut,
az odparujg wszystkie soki.

4) Doda¢ wino wraz z ptynem, w ktérym moczyty sie borowiki,
wymiesza¢ i dusi¢ powoli okoto 10 minut, aby mniej wiecej
potowa sosu odparowata.

5) Wrzucié¢ makaron na wrzatek i gotowa¢ 10-12 minut, az bedzie
al dente.

6) Rozgrza¢ reszte oliwy na duzej patelni na Srednim ogniu, na
okot*o 5 minut przed ugotowaniem sie makaronu. Wrzucié¢ czosnek,
mieszane grzyby oraz borowiki. Smazy¢ 3-5 minut, czesto
potrzgsajac patelnig.

7) Doda¢ do przygotowanych wczesniej pieczarek z winem
pomidory wraz z tymiankiem i podgrzewac¢ 1-2 minuty. Dodad
borowiki z grzybami i ostroznie wymieszac¢. Doprawi¢ solg i
pieprzem. Zestawi¢ z ognia.

8) 0Odcedzi¢ makaron i natozy¢ na 4 podgrzane talerze. Natozy¢



na wierzch sos grzybowy, posypacC natkg pietruszki i od razu
podawac.

WARTOSCI ODZYWCZE:
1 porcja zawiera: 624 kcal, 20 g biatka, 11 g ttuszczdéw (w tym

2 g ttuszczow nasyconych), 97 g weglowodandéw (w tym 10 g
cukréw), 8 g btonnika, 174 mg sodu.
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