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Przepis na makaron
bezglutenowy z pieczarkami
w sosie beszamelowym

) Sktadniki:
20 dag makaronu kukurydzianego swiderki

30 dag brunatnej pieczarki (borowikowej)
400 ml wody

1 tyzeczka marynowanego zielonego pieprzu
kilka gatgzek natki pietruszki

300 ml mleka roslinnego np. sojowego

2 tyzki oleju kokosowego

2 tyzki maki ryzowej BEZGLUTEN

1/3 tyzeczki zmielonego czarnego pieprzu

[] 1tyzeczka oliwy truflowe;

OO0 Odoododgood

[] 1/2 tyzeczki zmielonej gatki muszkatotowe; 1/3 tyzeczki kurkumy

] 1/2 tyzeczki soli

Przygotowanie

Przepis opracowany przez Atelier Smaku:

W gtebokiej patelni rozgrzewamy olej kokosowy i wrzucamy pokrojong w kostke pieczarke oraz makaron
kukurydziany. Caty czas mieszajgc podsmazamy przez chwile. Gdy pieczarka lekko zmieknie, wlewamy
zagotowang wode. Zmniejszamy temperature palnika, mieszamy i przykrywamy, aby makaron mégt
wchionagé wode. W matym rondelku rozgrzewamy olej kokosowy na sos beszamelowy i dodajemy do niego
make ryzowa. Catos¢ doktadnie mieszamy, wrzucamy przyprawy, ponownie mieszamy i powoli wlewamy
mleko, caty czas mieszajac, aby nie zrobity sie grudki. Na sam koniec dodajemy oliwe truflowag

i ewentualnie dosalamy.

Jesli konsystencja sosu bedzie zbyt gesta, mozemy dodad troche wiecej mleka, jezeli bedzie zbyt rzadka,
mozemy odrobine odparowad. Z patelni zdejmujemy pokrywke i sprawdzamy, czy makaron wchtonat
wode. Jezeli tak, to mieszamy go jeszcze raz i wyktadamy na talerze, polewamy sosem beszamelowym

i posypujemy marynowanym pieprzem oraz dekorujemy natkg pietruszki. Smacznego i na zdrowie!

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