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pieczarkowym

Delikatny %*oso$, aromatyczne pieczarki i kremowy sos — to
potaczenie, ktdére zachwyci kazdego mito$nika dobrej kuchni.
Nasz makaron z tososiem w sosie pieczarkowym to prawdziwa
symfonia smakow, ktéra przeniesie Cie w kulinarng podréz do
Wtoch. Wystarczy ugotowa¢ makaron al dente, przygotowad
aromatyczny sos z pieczarkami, doda¢ delikatne kawatki tososia
i voila — danie gotowe w zaledwie 30 minut!

Dla kogo?

Ta receptura to prawdziwy skarb dla wszystkich mito$nikéw ryb.
Delikatne mieso tososia zachwyci nawet osoby, ktére na co
dzien preferujg wieprzowine czy wotowine. Fani wtoskiej kuchni
bedg zachwyceni, szczegdlnie gdy wybierzesz tagliatelle — jego
szeroka forma idealnie komponuje sie z kremowym sosem
pieczarkowym, zatrzymujgc kazdg krople smaku.

Na jaka okazje?

Makaron z %*ososiem sprawdzi sie zardwno na codzienny obiad,
jak 1 na uroczysty positek. Przygotowanie zajmuje zaledwie pot
godziny, a efekt zachwyci wszystkich domownikéw. To takze
doskonaty wybdér na urodzinowe przyjecie czy romantycznag
kolacje we dwoje — elegancki wyglad i wykwintny smak z
pewno$cig zrobig wrazenie na gosciach.
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Czy wiesz, ze?

Makaron tagliatelle ma dtuga historie — zostat* po raz pierwszy
podany w 1487 roku przez Maestro Zafirano. Ta receptura tak
zachwycita smakoszy, ze wtoski specjat przetrwat do dzisiaj i
stat sie jednym z najpopularniejszych rodzajow makaronu na
Swiecie. Jego ptaska, szeroka forma idealnie komponuje sie z
kremowymi sosami.

Dla urozmaicenia

Gotowe danie warto posypal sSwiezo startym parmezanem, ktdéry
doda gtebi smaku. Dla odswiezenia catosci, skrop potrawe
sokiem z cytryny — kwaskowata nuta doskonale przetamie kremowy
charakter sosu i podkresli delikatnos$¢ *ososia. Mozesz réwniez
doda¢ wiecej kapardéw lub posiekanej natki pietruszki dla
intensywniejszego aromatu.



