(odc.06) tagliatelle z grzybami

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (odc.6)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

makaron wtoski typu tagliatelle (dlugie wstazki) — po
100g na osobg

mieszanka grzybow (po 5-6):

gasek, kurek, pieczarek, chinskich grzybow mun,
lejkowcow

oliwa lub olej roslinny

sol, pieprz

3 zabki czosnku

2 tyzki masta

peczek natki pietruszki

pot cytryny

parmezan

Przygotowanie

Grzyby obrac i oczys$ci¢ pedzelkiem lub migkka szczoteczka. Wigksze sztuki podzieli¢ na
kawalki. Mocno rozgrzaé patelnig, wlac¢ okoto czterech tyzek oliwy lub oleju. Po kolei
wrzucaé na patelni¢ grzyby — gdy si¢ podsmaza, posoli¢ do smaku. Doprawi¢ szczypta
pieprzu. Posiekac¢ na plasterki obrane zabki czosnku i doda¢ do grzybow. W posolonej wodzie
ugotowa¢ makaron al dente (ok. 5-6 minut). Posieka¢ natke pietruszki i odlozy¢ trochg do
posypania dania na koniec. Doda¢ sok z potowy cytryny. Pod koniec smazenia potozy¢ na
grzybach masto pokrojone w kostke¢ 1 zdjac patelni¢ z ognia. Doda¢ prawie cala natkg
pietruszki, zamieszaé. Pokropi¢ na wierzchu odrobina soku cytrynowego. Doda¢ dwie garscie
$wiezo startego parmezanu, doktadnie wszystko wymiesza¢. Lyzka cedzakowa do dlugiego
makaronu przetozy¢ tagliatelle na patelni¢ wraz z odrobina wody, w ktorej gotowat si¢
makaron (kluski beda wtedy blyszczace i nie beda sig klei¢). Podawa¢ podgrzany makaron z
sosem, posypany posiekana natka pietruszki i tartym parmezanem.
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