Soo de scenca,

margate 3¢ sindntand

I fe/ie de KO g de sunca dfumdté,

200 g2 de boabe mazdre,

2¢0 ml de smantand, 1 cdtel de usturoi,

50 8 d@ parmezan 1as, nucsodrd, 30 g dﬁ unt,

40 ml de ulei de mdasline extravirgin, sare.

[ntro tigale mare puneti catelul de usturoi in Ccoqjq, uleiul de mésline,

mazdrea proaspdtd sau congeldté si doua linQuri de apa. [ asati

tigaia acoperitd cu capac, timp de ¢ minute, la ][oc mic, apol scoateti

usturoiul. Tdiati sunca julienne, ddéquti-O peste mazdre sl amestecati

bine pdnd se Tntrepétrund aromele. Tumnati smantdna, presarati

pdrm@Zdnul as, un var][ de cutit de nucsoard, putind sare si untul,

Amestecati din nou pana se leagd intre ele toate ingredientele.

O data ][idrté si scursd pasta, addugati-o in tigaie peste sos si

mentineti alte cateva minute la foc mic. Se servesc calde.

Smantana este ][o]osité pe scard Idl‘Qé in bucataria din multe

zone ale ltaliei: acesta este un tip de sos clasic, dar existd o

multitudine de variante ale sosului pe baza de smantand,

combinatii atat clasice cat si surprinzatoare de ingrediente

care, Intr-un find| reusesc sa creeze O armonie perfecté a

Qustului si_aromelor. Putem enumera aici combinatii de

smantand cu carndcior sau smantanad si idmbon si, de ce
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}’hmm mefem 10 /Ounfuz Sco

nu, smAantana si sos ragu in part egalc Pentru a fdce smantdna mai

lejera si mai digerabila, puteti adauga in compozitie putin sos alb

(bechdmeD daca aveti la indemana.

¥
Sos e o}pawxngi»el

4 /e,qétun' de spdrdn,qhel verc]e, nucsoard, 2 oud,

260 g de urdd, ulei de mdsline extravirgin, sare,

piper boabe.

Fierbeti bine oudle curatati de codqjd, lnCledrtdtl d|busurTe sl tocati

][m leb@nUSUFIIC. Cufdtdtl spdrdnghe]ul lndCDdl'tdnd partea tare d(i‘

tulpiné sl ][ierbeti timp de un S][ert de ora in apd sdaratd. Dupé s

minute, scurgeti cu grija sparanghelul (péstrdti putind apda rezultata in

urma fierberii), rupeti vérfurile sl tdiati ][in coditele. Rumeniti

sparanghelul in ulei de masline in vas de lut, apoi potriviti de sare si

piper. Stingeti focul si presarati galbenusurile de oua mdaruntite.

Intro supierd, cu diutorul unel linguri de lemn, féramitdti urda, turnati

putind apa ce a ramas de la fierberea sparanghelului, adaugati sare

si piper si amestecati bine pana obtineti o crema fina. Peste crema

turnati continutul vasului cu sparanghelul rumenit si ][o|ositi acest sos

][in pentru paste tip: ,,tdglio]ini", ,,gdrgdne“i", ,,][dr][d”C” sau chiar orez.
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