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Wtoska pasta na stodko
czyli conghilioni faszerowane makiem z sosem karmelowym i migdatami
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Liczba porcji: 5 Czas przygotowania: 1,5 h

300 g makaronu conghilioni Sos karmelowy (zamiast sosu mozna uzy¢ takze miodu)

400 g gotowej masy makowej 100 g cukru wsypujemy na zimng patelnie i podgrzewamy az sie

. Car0 rozpusci i nabierze ztotego koloru. Dodajemy 30 g masta, mieszamy
200 ml Smietanki 36% (schtodzona) i powoli dolewamy 80 ml émietanki.
50 g migdatow w ptatkach

100 g cukru

Faszerowany makaron:
30 g masta Makaron gotujemy al dente, a nastepnie odcedzamy przelewajac
80 ml $mietanki 30% obficie zimna woda, aby przerwaé proces gotowania.

Migdaty prazymy na suchej patelni.

Smietanke 36% ubijamy na sztywno, a mase makowa przektadamy
do duzej miski i taczymy ja z ubitg Smietana.

Tak przygotowana mase naktadamy do makaronowych muszli,
ktore uktadamy na talerzu i polewamy sosem lub miodem oraz
posypujemy prazonymi migdatami.
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