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Wyobraź sobie makaron, który rozpływa się w ustach, otulony
kremowym  sosem  z  aromatycznymi  pieczarkami  i  chrupiącymi
pistacjami. Nasze tagliatelle z pieczarkami i pistacjami to
prawdziwa uczta dla podniebienia, łącząca delikatność makaronu
z intensywnym smakiem grzybów i orzechową nutą pistacji.

Dla kogo?
Danie idealne dla miłośników włoskiej kuchni w nowoczesnym
wydaniu. Sprawdzi się zarówno na rodzinnym obiedzie, jak i
podczas  kolacji  we  dwoje.  Kremowa  konsystencja  sosu  i
delikatność makaronu zadowoli nawet najbardziej wymagających
smakoszy,  a  przygotowanie  zajmie  Ci  zaledwie  kilkanaście
minut.

Na jaką okazję?
To propozycja na szybki obiad w środku tygodnia, ale również
elegancka  kolacja  dla  gości.  Połączenie  kremowego  sosu  z
chrupiącymi  pistacjami  nadaje  daniu  wyjątkowego  charakteru,
który  zachwyci  przy  każdej  okazji.  Podane  z  kieliszkiem
białego wina stworzy niezapomniany duet smaków.

Czy wiesz o tym?
Pistacje nie tylko dodają daniu charakterystycznego smaku i
chrupkości,  ale  są  również  źródłem  zdrowych  tłuszczów  i
białka. Pieczarki z kolei zawierają cenne witaminy z grupy B
oraz  selen,  wspierający  odporność  organizmu.  To  połączenie
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sprawia, że danie jest nie tylko pyszne, ale i wartościowe.

Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z różnymi rodzajami grzybów – borowiki
lub podgrzybki nadadzą potrawie leśnego aromatu. Spróbuj dodać
odrobinę świeżo startej cytryny przed podaniem lub zastąpić
część  pistacji  prażonymi  orzechami  pinii.  Dla  miłośników
intensywnych smaków polecamy dodanie kilku płatków parmezanu
na wierzch gorącego dania.


