KIKKOMAN'

usilli z sosem serowym i bolognese z sosem sojowym

Czas ogotem 45 min 45 min Czas przygotowania

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

Na bolognese z sosem sojowym:

200g mieszanego miesa
mielonego

1tyzka oliwy z oliwek

200 ml bulionu drobiowego

4 tyzki Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

2 tyzki cukru

3tyzeczki maki kukurydzianej lub
skrobi ziemniaczanej
Swiezo zmielony czarny
pieprz

Na sos serowy i makaron:

240 g fusilli

2,5 gatgzki bazylii

400g zielonych szparagow (ok.
8 fodyg)

80g pomidorkow
koktajlowych (ok. 8
sztuk)

2 szalotki

2 tyzki oliwy z oliwek

80 ml biatego wina

80¢g gorgonzoli

160 ml bulionu warzywnego

160g Smietany
Swiezo zmielony czarny
pieprz

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Przygotuj bolognese z sosem sojowym. Podsmaz
mieso na rozgrzanej oliwie. Dodaj bulion drobiowy,
sos sojowy i cukier. Poddus krotko. Zmieszaj make
kukurydziang lub skrobie ziemniaczang z &4
tyzeczkami zimnej wody. Dodaj do sosu i zagotu;.
Dopraw pieprzem i trzymaj na matym ogniu.

Krok 2

Ugotuj fusilli zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Umyj bazylie, otrzep z wody. Poodrywaj listki i
drobno posieka;.

Krok 3

Przygotuj sos serowy. Umyj szparagi, obierz dolng
trzecig czeSc i pokroj ukosnie na 3-4 cm kawatki.
Umyj pomidory i pokrdj je na pot. Szalotki obierz i
pokroj w kostke.

Krok &

Na patelni podsmaz krotko szparagi i pomidory w
jednej tyzce stotowej oliwy. Zdejmij i utrzymuj w
cieple. Podgrzej reszte oliwy na patelni, podsmaz
szalotki. Dolej biate wino i zagotuj. Pokroj
gorgonzole w kawatki. Dodaj do sosu wraz z
bulionem drobiowym i Smietang. Roztop
gorgonzole i dopraw sos pieprzem.

Krok 5
Do sosu serowego dodaj fusilli, pomidory i

szparagi. Wymieszaj i roztdz na talerzach.
Rozprowadz sojowe bolognese na wierzchu.


https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman

Udekoruj pieprzem i bazylig, podawaj.
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