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Pappardelle w sosie §mietanowym i
dojrzewajaca szynka

9 sierpnia 2009

Ta potrawa jest prosta i wychodzi pod warunkiem, Ze wczesniej
przygotujemy  sobie skladniki sosu. Pierwowzér  zostal
podpatrzony w TVN Warszawa, w programie ,Smaki Miasta” i
nazywal si¢ pierwotnie "Makaronem z sosem Alfredo”. Zostat
dostosowany do naszych kubkéw smakowych przede wszystkim
przez dodanie czosnku i dotaczyt do listy prostych i szybkich dari z

makaronem w roli gtéwnej.
Skzadniki na 2 porcje:

e 1 mabek czosnku pokrojony w cienkie
plasterki

e 5-6 suszonych pomidordw z oliwy

e oliwa ze sZoiczka z pomidorami

e 200 g stodkiej smietany 30% (np.
Yowickiej)

e 15-20 gaXazek rukoli

e 6 plastrdw szynki dojrzewajacej (my
testowalismy szynke parmeriska i
hiszpariska serrano)

e dwie porcje pappardelle, po okozo 125 g
na osobe

e widrki parmezanu do przybrania

e pieprsz, sdl

Przygotowanie:

1. Ze wzgledu na to, ze sos jest szybki, proponuje zaczaé
przygotowania od wstawienia wody na makaron i w trakcie
robienia sosu — ugotowania pappardelle na al dente. Mozna
tez zastapi¢ pappardelle tagliatelle.

2. Makaron gotujemy w duzej ilosci wody, okoto 1 litr na 100 g
suchego makaronu. Nie przykrywamy garnka podczas
gotowania. Wodg solimy na chwile przed wiozeniem do niej
makaronu. Ile soli? Tyle, zeby woda miata smak wody w
Morzu Srédziemnym, okoto jednej tyzeczki na litr wody. Jak
sprawdzi¢ czy makaron jest al dente? Najlepiej wyja¢ i
sprobowac.

3. Przygotowanie sosu zaczynamy od wlania do rondla lub na
patelni¢ 2 tyzek oliwy ze stoika z suszonymi pomidorami i
przesmazenia na niej plasterkéw czosnku razem z
pomidorami pokrojonymi w paski. Zanim czosnek
zbrazowieje dodajemy i przesmazamy blyskawicznie porwane
na kawatki plastry szynki (okoto dwéch plastréw).

4. Dolewamy $mietang i redukujemy ogien. Dodajemy sél i
pieprz do smaku oraz dorzucamy potowe gatazek rukoli.
Czekamy, az $mietana zacznie gestnie¢ i dodajemy do sosu
ugotowany makaron. Mieszamy na patelni tak, aby makaron
doktadnie oblepit si¢ sosem.

5. Wykiadamy makaron na talerze i dodajemy na wierzch:
porwane plastry szynki, wiérki parmezanu (zeskrobane
nozem lub obieraczka do warzyw), grubo zmielony pieprz
oraz gatazki swiezej rukoli.
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