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Wstazkl Z mdyklem w
lazurowym sosie

® Y aos
E 550 kcal/os. 6,50

zt/os.
Sktadniki

15 min + smazenie
20 min

filet z piersi indyka - 0,5 kg
makaron wstgzki - 1 opak.
ser lazur btekitny - 200 g
czarne oliwki - 100 g

ser grana padano - 50 g
Smietanka 30% - 250 ml
swieza bazylia (garsc)
czosnek - 4 zgbki

oliwa z oliwek

sél, pieprz do smaku
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Sposodb przygotowania

Umyty i osuszony filet pokrdj w kostke
i przesmaz na oliwie z oliwek przez ok.
3 minuty.

Ser lazur pokroj w kostke, oliwki w krgzki,
bazylie posiekaj, czosnek przecisnij przez
praske. Wszystkie sktadniki wymieszaj

i potacz z miesem.

W czasie gdy przesmazajg sie sktadniki
do sosu, nastaw w garnku wiekszg ilos¢
wody i ugotuj makaron (wedle zalecen na
opakowaniu).

Do miesa dodaj Smietane i gotuj na
wolnym ogniu do zgestnienia sosul.
Gotowe danie posyp startym serem
grana padano. Smacznego!
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