Moje domowe Spaghetti

Przepis dodany przez uzytkownika konsta

Smaczne, szybkie i syte.

Czas przygotowania: 30 minut
Ilos¢ porcji: 3-4

Stopien trudnosci: bardzo tatwe
Koszt: 10 PLN

Potrzebne skiadniki:
- makaron - 1 op.

koncentrat pomidorowy - 100 g
czosnek - 3

woda - 0.3 |

pierz kajen - 0.5 lub 1 tyzeczka(i)
sol - 1 tyzka(i)

cukier - 1 tyzeczka(i)

wielka cebula - 2 szt.

- kietbasa torunska - 2 szt.
- olej - 3-4 tyzeczka(i)
- ser z6tty - 10 dag

Przydatne akcesoria:
Duza patelnia, kubek 0,41, n6z, deska do krojenia.

Etapy przyrzadzania:

1.

2.

4.

Do garnka nalewamy wode, osalamy ja i doprowadzamy do wrzenia.
W miedzy czasie kroimy kietbase(lub wymiennie mozna zastosowa¢ mieso mielone) i
smazymy na oleju.

Podczas gdy smazymy kietbase ,na desce drobno kroimy cebule i dodajemy do
kietbasy/miesa. Dusimy pod przykryciem az sie zeszkli.

Po dodaniu cebuli prawdopodobnie woda w garnku zacznie wrzeé, wiec nalezy do wody
wrzuci¢ makaron.

Gdy makaron cebula zacznie sie dusi¢ zabieramy sie za robienie sosu.

do kubka o pojemnosci 0,4 | wlewamy 0.3l cieplej wody, dodajemy tyzke soli, tyzeczke
cukru, 100g koncentratu pomidorowego, wycisniete zgbki czosnku oraz pieprz kajen do
smaku. Moja rodzina lubi pikantne dania wiec dodaje &kopiasta& tyzeczke pieprzu. W
tym czasie cebula powinna sie zeszklic. Dodajemy sos do cebuli i kietbasy/miesa i
mieszamy.

W tym czasie makaron powinien by¢ juz gotowy.

Makaron odcedzamy, naktadamy na podgrzane w cieptej wodzie talerze. Na srodek
makaronu wlewamy sos i posypujemy startym zéttym serem.

Smacznego

Jak podawac?
Do wszystkich potraw zalecane sg ogrzane talerze. Przed podaniem talerze zalewa sie
wrzatkiem na chwile potem sie je suszy i serwujemy na nich potrawe.

Uwagi:

Zamiast kietbasy mozna uzyC migesa mielonego. To samo dotyczy koncentratu i swiezych
pomidorow
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