Zaplekanka makaronowa Z
kietbasa

Smaczne kietbaski wieprzowe z duzg porcjg warzyw 1 miekkim
makaronem dusi sie w sosie z czerwonego wina. Efektem naszych
staran jest wysmienite, zdrowe i sycace danie jednogarnkowe.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

100 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

400 g kietbasek wieprzowych

tyzki oliwy z oliwek extra virgin
tyzeczka nasion kopru wtoskiego
liscie laurowe

zagbki czosnku, wycisniete

cebula, posiekana

tyzeczka suszonego rozmarynu
tyzeczka suszonego oregano

koper wtoski, pokrojony w plasterki
baktazan, pokrojony w kostke

340 g matych pieczarek
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4 xyzki przecieru pomidorowego

300 ml czerwonego wina

600 ml wywaru z kurczaka, najlepiej domowej roboty
225 g makaronu

225 g boéwiny, drobno posiekanej

85 g Swiezej butki tartej

3 tyzki natki pietruszki, posiekanej

1 tyzka parmezanu, Swiezo startego

sol i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 200°C. Wtozy¢ kietbaski
do zaroodpornego garnka i smazy¢ na Srednim ogniu oko*o 8
minut, az lekko sie zrumienig. Przewraca¢ czesto na drugag
strone, zeby przyrumienity sie réwnomiernie. Przetozy¢ z
garnka na talerz i odstawi¢. Wyla¢ ttuszcz, ktory pozostat w
garnku.

2) Wlac¢ oliwe, doda¢ nasiona kopru wtoskiego oraz 1liscie
laurowe. Podgrzewa¢, az oliwa bedzie gorgca, a nasiona zaczng
skwiercze¢. Doda¢ czosnek, cebule, rozmaryn oraz oregano i
mieszajac smazy¢ okoto 5 minut, az cebula lekko zmieknie.
Wrzucic¢ koper wtoski, baktazan i pieczarki.

3) DodacC przecier pomidorowy, wino oraz wywar i wymieszacd,
zeby przecier potgczyt sie z ptynnymi sktadnikami, doprowadzid
do wrzenia. Zdjg¢ z ognia, pokroic¢ kietbaski, wrzucié¢ do
garnka i wymieszac. Przykry¢ i zapieka¢ w piekarniku 20 minut.

4) Doda¢ makaron, wymieszac¢ i zapieka¢ pod przykryciem 15
minut, wyja¢ z piekarnika. Makaron nie bedzie jeszcze
catkowicie miekki.

5) Zmniejszy¢ temperature do 180°C. Mieszajgc dodac¢ bocwine —
wrzuca¢ stopniowo po garsci, gdy poprzednia porcja nieco
zmieknie. Wymieszac¢ butke tartg, natke pietruszki oraz
parmezan i réwnomiernie posypacC zapiekanke. Wstawié z powrotem



do piekarnika i zapieka¢ bez przykrycia 30 minut, az powstanie
chrupigca i przyrumieniona skoérka. Makaron i warzywa powinny
by¢ miekkie. Podawac¢ od razu.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 750 kcal, 25 g biatka, 37 g ttuszczéw (w tym
12 g NKT), 77 g weglowodandéw (w tym 10 g cukréw), 7 g btonnika
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