
Makaron z sosem pomidorowym 

Składniki  

na dwie porcje 

150 g makaronu tagliatelle (my użyliśmy Alce Nero) 

½ łyżeczki soli 

 

1 szklanka wody 

1 duża cebula 

1 duża marchew 

1 średnia papryka 

¼ łyżeczki pieprzu 

½ łyżeczki oregano 

½ łyżeczki czosnku niedźwiedziego 

1/3 łyżeczki soli 

350 g gęstej passaty pomidorowej (my użyliśmy Alce Nero – passata z pomidorów 

daktylowych) 

 

ew. parmezan 

 

Wykonanie 

1. Makaron ugotować według przepisu na opakowaniu. 

2. W oddzielnym garnku zagotować szklankę wody i umieścić w niej pokrojoną cebulę. 

Następnie dodać marchewkę pokrojoną w słupki oraz paprykę pokrojoną w kostkę. 

Dodać przyprawy (pieprz, oregano, czosnek niedźwiedzi oraz sól). Gotować 10-15 

minut (do momentu aż warzywa będą miękkie i prawie cały płyn wyparuje). Dodać 

passatę pomidorową i gotować razem do chwili aż całość osiągnie konsystencję 

gęstego sosu (5-10 minut).  

3. Odcedzony makaron dodać do sosu. Przed podaniem posypać startym parmezanem. 

Smacznego! 

 

 


