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Delikatne szparagi w kremowym sosie S$mietanowym to prawdziwa
uczta dla podniebienia. To wyjgtkowe danie taczy w sobie
szlachetny smak biatych i zielonych szparagow z aksamitng
Smietang, tworzac harmonijne potaczenie, ktdére zachwyci nawet
najbardziej wymagajgcych smakoszy. Soczyste pomidorki 1
aromatyczna bazylia dodaja catosci Swiezo$ci i koloru, czynigc
to danie nie tylko pysznym, ale i niezwykle apetycznym
wizualnie.

Dla kogo?

Makaron ze szparagami w sosie smietanowym to doskona%a
propozycja dla os6b poszukujacych wykwintnych, a jednoczesnie
prostych dan wegetarianskich. Przypadnie do gustu wszystkim,
ktérzy cenig sobie sezonowe warzywa i chcg odejs¢ od
codziennej rutyny kulinarnej. To réwniez Swietna opcja dla
zabieganych, ktérzy pragna przygotowaé¢ cos wyjgtkowego w
zaledwie pét godziny.

Na jaka okazje?

To eleganckie danie sprawdzi sie zaroéowno podczas romantycznej
kolacji we dwoje, jak i na spotkaniu z przyjaciétmi. Makaron
ze szparagami to réwniez doskonaty pomyst na lekki obiad w
ciepty, wiosenny dzien. Mozesz go takze zabra¢ do pracy jako
wykwintny lunch, ktéry z pewnoscig wzbudzi zainteresowanie
wspotpracownikow.
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Czy wiesz, ze?

Biate szparagi wymagajg dtuzszego gotowania niz zielone. Aby
oba rodzaje byty idealnie ugotowane, najpierw wrzu¢ do garnka
biate szparagi, a dopiero po 5 minutach dodaj zielone. Dzieki
temu oba rodzaje bedg miaty idealng konsystencje — miekkie,
ale wcigz sprezyste.

Dla urozmaicenia

Cho¢ przepis sugeruje uzycie makaronu farfalle, mozesz smiato
eksperymentowaé¢ z innymi rodzajami. Swietnie sprawdzi sie
penne, fusilli czy tagliatelle. Dla bardziej wyrazistego smaku
mozesz doda¢ odrobine startego parmezanu lub posiekane orzechy
pinii.



