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POTREBUJEME NA 4 PORCIE:

2 platky toastového chleba, 1 PL olivového oleja, sol, cierne
korenie, 2 malé plechovky tuniaka nalozeného vo vode,

1 cuketka, kusok ¢ili papricky, 1 CL nasekanych gerstvych
petrzlenovych listkov, frochu nastrihanej citrénovej kory,

2 PL citrénovej tavy, 400 g cestovin - tagliatelle,

1 plechovka oliv bez kostky, erstva bazalka na ozdobenie.

POSTUP:

Predhrejeme raru na 180 °C, platky chleba natrhame

a rozmixujeme s 1 PL oleja. Strthankou poprasime mensi
plech alebo peka¢, ochutime solou, &iernym korenim a vo
vyhriatej rare pecieme 6 - 8 minat do zlatohneda.

Tuniaka zlejeme a nechame odkvapkaf, umytt cuketu
nakrajame $krabkou pozdizne na tenké a dihé platky,

¢ili papricky nasekédme nadrobno. Cestoviny uvarime

v osolenej vode do polomakka. Z cestovin odoberieme
pol 3alky tekutiny, scedime ich, v hrnci ich premiesame

s odobratou vodou, citréonovou kérou, $favou, s petrzlenom
a s olivami, primiesame platky ¢ili papricky, cukety, tuniaka
a rozdelime na jednotlivé porcie. Pred podavanim kazdu
porciu ozdobime strihanou bazalkou.
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POTREBUJEME NA 2 PORCIE:
250 g Rana cappelletti crudo, 25 g pomletych mandli, 30 g
parmezanu, 1 jarna cibulku, 1 straéik cesnaku, 2 PL mlieka,

minut

20 g masla, majoranku, petrzlenova vivat, bazalku, olivovy
olej.

POSTUP:

Roztopime maslo na panvici, priddme majoranku a nakréjant
jarna cibulu. Miesame 3 minaty. Pridame cesnak, parmezan,
4 PL olivového oleja, petrzlenovt viaf a bazalku. Podla chuti
osolime a okorenime ¢iemym korenim. Nakoniec pridame
mlieko a vietko premie3ame na panvici.

Cerstvé cestoviny Rana cappelletti plnené sunkou stacf varif
vo vriacej osolenej vode iba 5 mindt. Nasledne ich precedime
a zmieSame s pripravenou zmesou.
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POTREBUJEME NA 4 PORCIE:

500 g morcacich pfs, 1 mald ¢ervent papriku, 1 malu
zelend papriku, 1 malt ZIta papriku, 2 3alotky, 2 straciky
cesnaku, olej, sol, ¢ierne korenie, 100 ml kuracieho alebo
zeleninového vyvaru, 2 PL smotanového syra,

500 g celozrnych $pagiet, cerstvy petrzlen

POSTUP:

Méso pokrajame na kusky. Papriky zbavime stopiek

a jadrovnikov a nakrajame ich. Salotku nakrajame na
kolieska. Cesnak ocistime a nasekédme nadrobno.

Na panvici nasucho opecieme orechy, nechame
vychladndf a nozom ich nasekame. Potom na oleji
opecieme kusky moréacieho mésa, okorenime, osolime
a odlozime. Do prazdnej panvice prilejeme trochu oleja
a 3esf minut na iom opekame papriky s nakrajanou
cibulkou, pridame cesnak, kratko spolu opecieme.
Pridame méso, podlejeme vyvarom primiesame syr

a kratko prehrejeme. Uvarime $pagety v osolenej vode
do polomékka. Zlejeme a zmiesame s obsahom panvice.
Ozdobime cibulkovou viafou alebo pazitkou, petrzlenovou
viafou a nasekanymi orechmi.
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POTREBUJEME NA 4 PORCIE:

50 ml olivového oleja, 100 g mladej cibulky,

200 g ¢iernych oliv, 150 g suenych paradajok,

1 lyzicka kapar, 1 kocka zeleninového bujénu Podravka,
500 ml vody, 500 g Podravka cestovin (penne),
mandlové lupienky.

POSTUP:

Na olivovom oleji oprazime nakrajant cibulku. Pridame
olivy a susené paradajky. Nechame opiect, pridame kapary
a zalejeme hortcou vodou. Pridame kocku zeleninového
bujénu, zamiedame a nechame chvilu dusif. V druhom
hrnci si pripravime cestoviny al dente (na polotvrdo),

podla navodu na pouzitie. Uvarené cestoviny zmiesame

s hotovou zmesou. Na zaver posypeme mandlami, ktoré
mbzeme predtym oprazit na panvici.



