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Aromatyczne świderki w sosie grzybowym z białą kiełbasą to
prawdziwa uczta dla podniebienia! Ten klasyczny przepis łączy
w sobie delikatność makaronu al dente z wyrazistym smakiem
grzybów i tradycyjnej białej kiełbasy. Rozgrzany olej uwalnia
aromaty czosnku i cebuli, które stanowią doskonałą bazę dla
kremowego  sosu  śmietanowego.  Fix  Knorr  nadaje  całości
głębokiego, grzybowego charakteru, a świeży majeranek i natka
pietruszki wprowadzają nutę świeżości.

Dla kogo?
Danie idealne dla miłośników tradycyjnej polskiej kuchni w
nowoczesnym  wydaniu.  Świderki  w  sosie  grzybowym  z  białą
kiełbasą zasmakują zarówno dorosłym, jak i dzieciom, które
uwielbiają kremowe sosy i makaron. To propozycja dla osób
ceniących szybkie, ale pełnowartościowe posiłki.

Na jaką okazję?
Świderki sprawdzą się jako sycący obiad w ciągu tygodnia, gdy
czasu  na  gotowanie  jest  niewiele.  Będą  również  doskonałym
daniem na nieformalne spotkanie z przyjaciółmi czy rodzinny
obiad. W chłodniejsze dni rozgrzeją i dodadzą energii.

Czy wiesz, że?
Biała kiełbasa w połączeniu z grzybami to jedno z najbardziej
tradycyjnych polskich zestawień smakowych. Dodatek wędzonego
sera nadaje potrawie głębi i wyrazistości, podkreślając leśny
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aromat grzybów.

Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z różnymi rodzajami makaronu – penne
lub farfalle również świetnie komponują się z tym sosem. Dla
bardziej  wyrazistego  smaku  dodaj  suszone  grzyby  namoczone
wcześniej w ciepłej wodzie lub zastąp białą kiełbasę wędzoną.


