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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dla Ciebie pomocny?

Penne alla vodka bez cukru - przepis

Ta wersja przyda sie wtedy, gdy gotujesz wiekszg porcje do podania od razu. Zanim zaczniesz,
sprawdz pojemnosc¢ garnka: na koncu musi pomiesci¢ makaron i sos. Nie odktadaj mieszania na
talerze, bo sos powinien pokry¢ penne réwnomiernie.

Porcje: 10 porcji

Skladniki

- 1 duza cebula

2 tyzki oliwy aromatyzowanej czosnkiem
- 800 g krojonych pomidorow z puszki bez dodatku cukru

- 2 tyzki Smietanki double cream

1 kg penne rigate
- 125 ml czystej wodki
- 4 tyZki niesolonego masta

- sOl do smaku i gotowania makaronu

parmezan do podania

- woda do gotowania makaronu

Przygotowanie krok po kroku

1. Zacznij grza¢ wode przed przygotowaniem sosu. Wybierz garnek, ktory pdzniej pomiesci rowniez
SOS.

2. Posiekaj drobno cebule. Na oliwie czosnkowej z solg podgrzewaj tagodnie okoto 15 minut, czasem
mieszajgc, az bardzo zmieknie i zacznie sie ztoci¢. Nie przypal.

3. Dodaj pomidory i gotuj tagodnie 15-20 minut.

4. Wmieszaj Smietanke, zdejmij sos z ognia. Posdl wrzatek, wsyp penne. Zacznij sprawdzaé twardos¢
3-4 minuty przed czasem z opakowania; ugotuj al dente.

5. Odcedz, przetéz do garnka. Dodaj woédke, masto i troche soli. Wymieszaj z topniejgcym mastem,
potgcz z sosem.

6. Dokfadnie wymieszaj. Podaj w ogrzanej duzej misce, z kawatkiem parmezanu i tarkg na stole.



Uwagi

Uwaga: Gotowg potrawe podawaj od razu; autorka nie zaleca przygotowywania jej na zapas ani
przechowywania.

Zrédfo przepisu: https://www.nigella.com/recipes/penne-alla-vodka



