BROKULOWE OBLEZENIE
@@ 45 min. @7 min. @10-15 min. 40 min. X 4-6 porcji

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
« 2 szklanki (ok. 200 g) suchego 1. Makaron gotujemy al dente w osolonej wodzie (zgodnie z instrukcja na
makaronu opakowaniu).
< 1brokut 2. Przygotowujemy pesto. Do blendera wrzucamy wszystkie sktadniki, a

nastepnie catos¢ mieszamy do uzyskania pozadanej konsystencji. Pesto

x138redniej wielkosci cukinia ? 3 . T
powinno byc geste, ale jednoczesnie wilgotne.

x  40-50 g parmezanu

. /2 szklanki migdatéw 3. Migdaty wyktadamy na blaszke, mieszamy z 1tyzk3 oleju i wstawiamy na

20 minut do piekarnika nagrzanego do temperatury 160 stopni C (grzanie

* A4tyzkioleju gdra-dot). Po wyjeciu z piekarnika posypujemy solg (najlepiej uzy¢ mtynka,

* 1zabek czosnku uzyskujac ziarnka sredniej wielkosci), mieszamy i odstawiamy do
x  sOl, swiezo mielony pieprz ostygniecia. Piekarnik rozgrzewamy do temperatury 190 stopni C. Po
ostygnieciu siekamy migdaty wzdtuz, na niezbyt drobne kawatki.

SKELADNIKI NA PESTO Z KIELKOW 4. Przygotowujemy marynate do brokuta. Czosnek scieramy na tarce,
BROKULOW: dodajemy 3 tyzki oleju, odrobing cukru oraz sdl i pieprz do smaku. Brokuta

«1opak. kietkéw brokutéw (50 g) dzielimy na rézyczki, wcieramy w niego marynate i uktadamy na blaszce.

« 1zabek czosnku Wstawiamy do nagrzanego do 190 stopni C piekarnika i pieczemy przez 20

< 45 tyzek oliwy z oliwek minut (grzanie géra-dot).

« 2 tyzki ptatkéw migdatowych 5. Cukinig kroimy na plasterki jednakowej grubosci, a nastgpnie smarujemy je

niewielka iloscig oleju. Mozecie to zrobic¢ przy pomocy pedzelka badz reka.
Rozgrzewamy patelnie grillowa. Cukinie grillujemy przez okoto 5 - 8 minut
(w zaleznosci od grubosci). Nie poruszamy plastréw dopdki na ich spodzie
nie pojawia sie ciemne paseczki, wéwczas dopiero obracamy na druga
strone i grillujemy jak poprzednio przez okoto 5 - 8 minut. Gotowe plastry
zdejmujemy z patelni i uktadamy na talerzu wytozonym recznikiem
papierowym.

x  sOl, Swiezo zmielony pieprz

6. Parmezan kroimy w niewielkie, cienkie plasterki.

7. Do szerokiej miski wrzucamy ugotowany makaron, doktadamy pesto i
catosc doktadnie mieszamy. Nastepnie doktadamy plasterki cukinii,
potowe ilosci przygotowanego parmezanu oraz migdatéw i bardzo
delikatnie mieszamy. Zawartos¢ miski przektadamy do naczynia, w ktérym
chcemy podac satatke, a nastepnie uktadamy rézyczki brokuta i
posypujemy pozostatym parmezanem oraz migdatami.

DODATKOWE UWAGI:

= Do przygotowania satatki uzytam makaronu maccheroni, czyli lekko zagietych, cienkich rurek. Oczywiscie
mozecie wykorzysta¢ makaron w dowolnym ksztatcie, sgdze jednak, ze nie powinien by¢ on zbyt drobny.

= Makaron po ugotowaniu przelewam zimng woda. W momencie kiedy widze, ze jest juz prawie suchy i zaczyna
sie ponownie klei¢ dodaje odrobinke oleju roslinnego.

= Jedli nie macie patelni grillowej usmazcie plastry cukinii na zwyktej patelni.
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