Malze w bialym winie z chorizo
Skladnikina 4 osoby/przygotowanie ok. 30 min.

ok.1 kg $wiezych malzy,

200 g kielbasy chorizo,

20 pomidoréw koktajlowych cherry,
250 ml bialego wytrawnego wina,
gar$¢ natki pietruszki,

1 duza gatka masla,

100 ml oliwy z oliwek.

1. W duzej patelni lub garnku z pokrywa rozgrzej oliwe z oliwek na umiarkowanym ogniu.
Dodaj pokrojone w kostke chorizo i smaz, az thuszcz sie z kietbasy wytopi.

2. Dodaj oczyszczone malze, chwile p6zniej pomidory przekrojone na pot i biale wino,
przykryj pokrywka i zredukuj nieco ogien. Gotuj przez 2-3 minuty, az malze sie otworza.

4. Dodaj posiekang pietruszke i maslo, gotuj na wolnym ogniu, potrzasajac garnkiem od
czasu do czasu.

5. Kiedy masto stopnieje, a wszystkie malze sie otworza, wyldz na glebokie talerze z sosem.
Podawaj natychmiast z bagietka.

Smacznego!

Leszek Wodnicki, Kulinarne Atelier



