Tagliatelle w hiszpanskim
stylu

Tagliatelle w hiszpanskim stylu -
fuzja smakéw Morza Srédziemnego

Wyobraz sobie talerz peten aromatycznego makaronu, gdzie
spotykajg sie najlepsze smaki kuchni hiszpanskiej i wtoskiej.
Tagliatelle w hiszpanskim stylu to prawdziwa uczta dla
podniebienia — potgczenie delikatnego makaronu z intensywnymi
smakami owocdédw morza, pikantnej kietbasy chorizo i
aromatycznych przypraw.

Dla kogo?

To danie idealne dla mitosnikéw Srdédziemnomorskich smakéow i
owocdéw morza. Potaczenie krewetek, muli i anchois z pikantna
kietbasg chorizo zadowoli nawet najbardziej wymagajacych
smakoszy. Jesli lubisz eksperymentowaé¢ w kuchni i szukasz
alternatywy dla klasycznych wtoskich sos6éw, ta propozycja z
pewnoscig Cie zachwyci.

Na jaka okazje?

Tagliatelle w hiszpanskim stylu sprawdzi sie zardéwno na
romantyczng kolacje we dwoje, jak 1 podczas spotkania z
przyjaciétmi. Mimo wykwintnego charakteru, przygotowanie jest
stosunkowo proste i szybkie. To doskonaty wybdr, gdy chcesz
zaimponowal gosciom bez spedzania catego dnia w kuchni.

Czy wiesz, ze..?

Szafran, ktdéry nadaje potrawie charakterystyczny aromat i
kolor, jest jedna z najdrozszych przypraw Swiata. Zbiera sie
go recznie z kwiatédw krokusa uprawnego, a do uzyskania
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kilograma potrzeba okoto 150 000 kwiatdéw! Na szczesScie do
naszego dania wystarczy szczypta, by nada¢ mu wyjgtkowy
charakter.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowad z réznymi rodzajami kietbasy chorizo —
od tagodnej po pikantng. Warto tez doda¢ kalmary lub ma%t:ze
Swietego Jakuba dla jeszcze bogatszego smaku. Jesli lubisz
bardziej kremowe sosy, zwieksz ilo$¢ smietany, a jesli wolisz
ostrzejsze doznania — dodaj wiecej Swiezego chilli.



