cn
G%?&?met MAKARON TAGIATELLE Z FILETEM

ROSLINNYM I PIECZARKAMI

SKLADNIKI P4, porcE O 25min L Jyen

1 opakowanie filet rodlinny Garden
Gourmet

Kurczak i grzyby to potgczenie, ktére uwielbiamy od zawsze.
Czasami prostota i klasyczne smaki sg tym, czego potrzebujemy.
160g pieczarek Wyprdbuj naszg weganskg wersje tego klasycznego dania,
przygotowanq z niezwyktymi weganskim filetem Garden Gourmet .
Prosty przepis, peten smaku i komfortu!

150g makaron tagliatelle

160g mix satat z rukolg

4 tyzki weganskiego serka

kremowego
4 tyzki wegansliego mleka SPOSOB pRZyGOTOWANlA
2 zgbki czosnku
G , 1. UGOTUJ MAKARON
kilka listkow pietruszki Gotuj makaron zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Hyzeczka oliwa z oliwek 2. PRZYRGIJA FILETY W STYLU KURCZAKA

Rozgrzej oliwe na patelni nieprzywierajgcej i smaz filety roslinne Garden
Gourmet wraz z pieczarkami przez 5 minut, czesto mieszajgc, az bedg rumiane
i dobrze podgrzane. Dodaj czosnek i smaz przez jeszcze minute.

3. PRZYGOTUJ SOS

Wymieszaj kremowy serek w matej misce, stopniowo dodajgc mleko roslinne,
az sos stanie sie gtadki. Dopraw duzqg szczyptq czarnego pieprzu, a nastepnie
wlej sos na patelnie z filetami i pieczarkami, dobrze wymieszaj, aby smaki sie

potgczyty.
4. PODAJ I CIESZ SIE SMAKIEM

Odcedz makaron, ale zachowaj kilka tyzek wody z gotowania. Skrop makaron
odrobing oliwy z oliwek i utéz na talerzach. Doddqj filety roélinne do sosu razem z
odrobing wody z makaronu, mieszajgc wszystko razem. Natoz filety i pieczarki
na gorgcy makaron. Posyp $wiezq pietruszkq i podawaj z satatkq z rukoli.
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