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WLOSKIMAKARON Z FILECIKAMI

WEGANSKIMI I BAKLAZANEM

SKLADNIKI

2 opakowania weganskich
filecikdw w stylu Garden Gourmet

1zgbek czosnku, zmiazdzony
szczypta suszonego oregano
1baktazan

2 tyzki oliwy z oliwek do smazenia
2 zgbki czosnku

400 g puszka posiekanych
pomidorow

1tyzeczka cukru

400 g petnoziarnistego spaghetti
2 tyzki kaparéw

2 tyzeczki suszonego oregano

1 peczek swiezej bazylii

sol i $wiezo zmielony czarny pieprz

@ 40 MIN . LATWY

q"q 4 PORCJE

Ten przepis weganski znany jest rowniez jako spaghetti alla Norma
i opiera sie na klasycznej recepturze ze wschodniego wybrzeza
Sycylii... Jesli chcesz poczu¢ wioski klimat w swoim domu,
koniecznie go wyprobuj. Dzieki aromatycznemu sosowi
pomidorowemu z oliwg z oliwek, czosnkiem i kaparami,
zmieszanemu ze smazonymi baktazanami i Weganskimi Filecikami
Garden Gourmet, kazdy kes przeniesie Cie na Sycylie! [dealnie
sprawdzi sie na kolacje w gronie gosci, popisowe danie weganskie
na obiad podczas spotkania z tesciami czy smakowity positek na
co dzien. Dtuzej nie czekaj! Przygotuj go juz teraz i smacznego!

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Przygotuj warzywa
Doktadnie umyj baktazana, osusz i pokréj w kostke o $redniej grubosci (razem
ze skérkq). Obierz czosnek i rozdrobnij za pomocg noza. Alternatywnie mozesz
tez przecisng¢ go przez praske.

2. Ugotuj sos
Podsmaz baktazana na oliwie z oliwek ze wszystkich stron, az zbrgzowieje.
Dodaj czosnek i smaz przez kolejng minute, a nastepnie wlej na patelnie
posiekane pomidory z puszki i dosyp oregano, cukier oraz kapary. Doprowadz
catos¢ do wrzenia i gotuj na wolnym ogniu przez okoto 10 minut, az do
uzyskania gestego sosu. Nie zapominaj mieszac, poniewaz w przeciwnym razie
danie weganskie sie przypali. Po tym czasie dopraw do smaku solqg i $wiezo
zmielonym pieprzem.

3. Ugotuj makaron
Zagotuj wode z tyzkqg soli. Wtéz petnoziarnisty makaron spaghetti to garnka i
gotuj zgodnie z instrukcjg. Nastepnie odcedz i przelej zimng wodgq. Dzieki temu
makaron nie bedzie ani zbyt miekki, ani sie nie sklei (uzyj niewielkiej ilosci wody,
aby za bardzo nie ochtodzi¢ makaronu).

4. Usmaz Wegarnskie Fileciki Garden Gourmet
Usmaz na patelni Weganskie Fileciki Garden Gourmet na ztoty kolor zgodnie z
instrukcjg na opakowaniu. Uzyj tyzki oleju. Nie zapomnij obracac od czasu do
czasu, aby dobrze przypiekty sie ze wszystkich stron. Gotowe fileciki roslinne
wytdz na papierowy recznik kuchenny i dociénij jeszcze jedng warstwe, aby
pozby¢ sie nadmiaru ttuszczu.

5. Wyl0z na talerz i podawaj!
Wytéz makaron na talerz, formujgc z niego gniazdo. Na wierzch natdz sos oraz
Weganskie Fileciki Garden Gourmet. Catos$¢ udekoruj kilkoma lis¢mi swiezej
bazylii. Dodagj troche weganskiego tartego seraq, jesli masz go w swojej kuchni -
Swietnie podkresli smak dania. Zajadaj od razu po podaniu i smacznego!
Nadmiarowq porcje mozesz przechowywac w loddwce, a nastepnie odgrzac¢ w
mikrofali, piekarniku lub na patelni.
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