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SKLADNIKI:

* 100 g makaronu Tagiatelle, * sOl,

« 200 g matzy holenderskich, * kumin,

* 2 peczka pietruszki, * pieprz,

« pomidory bez skory w puszce, *tyzka miodu,
« czosnek 2 zabki, * sok z cytryny,

« Swieza papryczka chilli,

e oliwa z oliwek,

« szalotka 1 sztuka.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Matze umyc i osuszy¢, otwarte i uszkodzone muszle wyrzucic.

2. Makaron ugotowac al dente w osolonej wodzie.

3. Na patelni rozgrzac oliwe z oliwek, dodac posiekana szalotke,

rozgnieciony czosnek, posiekana papryczke i zeszkli¢.

4. Doda¢ pomidory z puszki, doprawic sola, pieprzem i tyzkg miodu.

5. Sos potaczy¢ z makaronem.

6. Na patelni po sosie ponownie rozgrzac odrobine oliwy z oliwek ,
wrzuci¢ do niej matze i smazy¢ pod przykryciem 4 min, az muszle
sie otworza, przed potaczeniem z makaronem skropi¢ sokiem
z cytryny i doprawic solg i pieprzem.

. Gotowe danie podawac z posiekang pietruszka, opcjonalnie

> z tartym parmezanem.
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