
Spaghetti  z  suszonymi
pomidorami

Spaghetti z suszonymi pomidorami –
włoska klasyka w nowej odsłonie
Odkryj niezwykły smak włoskiej kuchni z naszym przepisem na
spaghetti z suszonymi pomidorami! To aromatyczne danie łączy w
sobie  głęboki  smak  suszonych  pomidorów,  soczystość  mięsa
mielonego  i  aksamitność  sosu  pomidorowego.  Przygotowanie
zajmie  Ci  zaledwie  30  minut,  a  efekt  zachwyci  wszystkich
domowników.

Sekret tego wyjątkowego dania tkwi w harmonijnym połączeniu
składników. Soczyste mięso mielone podsmażone na aromatycznym
oleju  z  suszonych  pomidorów  nabiera  niepowtarzalnego
charakteru.  Dodatek  Knorr  Naturalnie  smaczne  –  Spaghetti
Bolognese  sprawia,  że  sos  zyskuje  głębię  smaku,  jakiej
oczekujemy od prawdziwej włoskiej kuchni.

Dla kogo?
Makaron z suszonymi pomidorami to propozycja dla miłośników
śródziemnomorskich smaków oraz osób ceniących szybkie i proste
dania. Przypadnie do gustu zarówno dorosłym, jak i dzieciom,
które  uwielbiają  makarony.  To  również  świetna  opcja  dla
zapracowanych,  którzy  pragną  przygotować  pełnowartościowy
posiłek w krótkim czasie.

Na jaką okazję?
To  danie  sprawdzi  się  doskonale  jako  codzienny  obiad  dla
rodziny, ale również jako propozycja na nieformalną kolację z
przyjaciółmi.  Spaghetti  z  suszonymi  pomidorami  to  także
świetny pomysł na szybki posiłek w ciągu tygodnia, gdy brakuje
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czasu  na  gotowanie,  a  chcesz  zaserwować  coś  pysznego  i
sycącego.

Czy wiesz, że?
Tradycyjne włoskie spaghetti powinno być al dente – lekko
twarde  w  środku.  Włosi  jedzą  makaron  jako  primo  piatto  –
pierwsze danie, przed daniem głównym. W prawdziwej włoskiej
kuchni  do  makaronów  z  sosem  pomidorowym  nie  podaje  się
kurczaka, a do carbonary nigdy nie dodaje się śmietany!

Dla urozmaicenia
Możesz wzbogacić danie dodając świeże zioła – bazylię lub
oregano. Dla bardziej wyrazistego smaku warto dodać odrobinę
chili lub świeżo zmielonego czarnego pieprzu. Jeśli lubisz
bardziej kremowe sosy, możesz dodać łyżkę mascarpone. Pamiętaj
o  posypaniu  dania  świeżo  startym  parmezanem  tuż  przed
podaniem!


