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W - Sktadniki:

Sktadniki dla 2 oséb:
2 papryki czerwone

2 papryki zétte

%2 cukinii

[
[
[]
. ] 1 papryczka chili
[
[]
[
[]
[
[

\ 1 duza cebula

Oliwa z oliwek do smazenie i polania potrawy

1 szklanka sosu pomidorowego

[] sél do smaku
[] 1 tyzeczka pieprzu czarnego BZEGLUTEN
[] 2-4 tyzki oregano marki BEZGLUTEN

6 dowolnych, bezglutenowych paréwek
2 tyzki lubczyku (niekoniecznie)

1 szklanka makaronu tagliatelle wstazka
szeroka BEZGLUTEN

Przygotowanie

Cukinie obieramy ze skéry i kroimy w kosteczke. Papryki kroimy w ¢wiartki, usuwamy $rodek z pestkami a
reszte kroimy w paseczki. Cebule obieramy i takze kroimy w pét talarki. Papryczke chili siekamy tasakiem.
Cebule podsmazamy na oliwie do momentu, az bedzie szklista. Dodajemy papryki i cukinie, catos¢
smazymy 10 minut na duzym ogniu, stale mieszajgc, a nastepnie zmniejszamy ogief i dusimy ok. 15-25
minut (w zaleznosci od preferencji) na Srednim ogniu pod przykryciem. Dodajemy sos pomidorowy, sél
oraz przyprawy do smaku,

a takze pokrojone w 1 cm talarki paréwki. Catos¢ podgrzewamy na matym ogniu i przystepujemy do
gotowania makaronu.

Tagliatelle wrzucamy do goracej, osolonej wody z dodatkiem oliwy, gotujemy zgodnie z czasem, podanym
na opakowaniu (ok.7-8 minut), a nastepnie odsgczamy na sitku i przelewamy zimna woda.

Gotowy makaron wyktadamy na talerze, polewamy grubg warstwg leczo a catos¢ polewamy oliwg z oliwek.
Smacznego!

Uwaga: papryczka chili jest dos¢ ostra, sami decydujemy, ile jej dodamy. Dla ztagodzenia ostrosci
mozemy dodad jg do potrawy w catosci, wydrgzajgc wczesdniej pestki, a nastepnie wyjac ja, przed
podaniem.

Przepis pochodzi ze strony bezgluten.pl. Wejdz i sprawdz inne przepisy.
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