0 Artycokovoko pasta

0 Polévky Marek + Bormio * 2025-02-13
0 Téstovin .
) / Ingredience:
0 Asie
0 Indie e 3artycCoky ocisténé, odlozené do citronové vody (navody k ocisténi jsou k

nalezeni na YouTube, jestli mate chut se chvili vénovat ru¢ni praci) / nebo

0 Ceska klasika oy . A .
mUZete zasrabit a pofidit si ty naloZzené

0 Jiné hlavni chody e 1 baleniséjového granulatu
0 Dezerty e olivovy olej
e citrén

o hladkolista petrzel
e sul, pepf, muskatovy ofisek

Postup:

1.Zac¢néte pripravou granulatu. Uvarte ho podle ndvodu na obalu v osolené vodé,
scedte, vymackejte pfebytecnou vodu a presurite ho do vétsi panve s trochou
olivového oleje.

2. Osolte, opepfrete a pridejte pul IZicky mletého muskatového ofisku. Na vétsim
plameni opecte s6jovy granulat dozlatova a do sucha.

3. Dno hlub3i panve pokryjte poctivou vrstvou olivového oleje, rozehfejte, vliozte na
kousky nakrajené artycoky a opékejte 5 minut, pod poklickou. Pfidejte vodu
(idedlné tu z téstovin), osolte a varte 15 minut.

4. Tretinu artyCokd mlZete odebrat a rozmixovat, abyste ziskali krémovéjsi
omacku. Dochutte soli, pepfem a citronovou Stavou a primichejte nasekanou
hladkolistou petrzel.

5. UvaFené téstoviny presunte rovnou do panve a promichejte s omackou.

6. Navrch posypte téstoviny opecenou séjou.
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Vegan carbonara Ribollita
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