Makaron z krewetkami

data aktualizacji: 2020.09.27 autor: Redakcja

e
& T“ ‘i;'\:-, §
p o ! r’ X, "h_ %

- p oy

Skladniki

e 250 g mrozonych krewetek

e 2 zabki czosnku

e 40 g masta

e 50 ml biatego, pétwytrawnego wina
3 tyzki oliwy z oliwek

1/2 papryczki chilli

natka z pietruszki

* 50l

e pieprz

sok z potowy matej cytryny
makaron tagliatelle na 2 porcje

Przygotowanie

Mrozone krewetki przekltadamy do miski i zalewamy zimna woda. Zostawiamy na okoto 10 min - az
sie rozmroza. Po czym dokladnie osuszamy. W tym samym czasie gotujemy makaron - al dente.



Czosnek i papryczke chili (bez gniazd nasiennych) siekamy w drobna kosteczke i podsmazamy na
tyzce oliwy z oliwek. Dodajemy krewetki i smazymy kilka minut.

Dolewamy wino, mieszamy i czekamy, az wino odparuje. Smazymy kolejne kilka minut.
Dodajemy masto i posiekana natke pietruszki, nastepnie mieszamy.

Przyprawiamy sola, pieprzem i sokiem z cytryny.

Na patelnie wrzucamy ugotowany i odcedzony makaron. Doktadnie mieszamy.

Smacznego :)

Zrédto: https://skierniewice.eglos.pl/aktualnosci/item/36593-makaron-z-krewetkami



