0 Maslové Spagety s peCenym kvétakem

0 Polévky Kaci * Praha * 2024-12-09

0 Téstoviny 8 porci pro normalni lidi (6 pro ty, co téstovin snédi vzdycky vagdn) Rychlovka 30 pod
0 Asie 30, pokud uZ nemuzete tenhle mésic po desaty predlozit rajcatovou omacku, tohle je
0 Indie luxusni a stejné rychla varianta.

0 Ceska klasika .
Ingredience:

0 Jiné hlavni chody
e 1/2 mensiho kvétaku

f Dezerty e 100 g cizrny ze sklenice/ plechovky
e pepf, sul
o 1/21Zi¢ky chilli viocek
o 2|Zice LSD

o Spetka muskatového ofechu

e trochu hladké mouky

e 2lZice rostlinného masla

e 400 g cherry rajcat (Ize vynechat)

e kureci kousky Veggie Gurmet Garden / tofu / nic

e ryzova smetana na vareni Alpro

e keSu parmezan nebo hrst nasekanych oprazenych ofech(
o Cerstva bazalka (kdyZ je po ruce)

Postup:

1. Troubu predehfeji na 200° C horkovzuduch. Na plech dam na r(zi¢ky rozebrany
kvétak a cizrnu (scedim a proplachnu, azZ je vymyta jak ¢insky student), preliji
trochou olivového oleje, pfidam pepf a stil a pecu cca 20 minut, aZ je zelenina na
skus. Obcas po ni hodim vokem, jestli se nepfipaluje a kdyby to vypadalo na
brzkou kremaci, prekryju shora alobalem.

2. Jestli mate fobii z bilych smetanovych omacek a predstava, Zze do Spaget nalijete
besak se Spenatem, vas Zene zpatky na bfeh pro rukavky, zasrabte a pfipravte si
ted rajcata. Na troSce olivového oleje opecte par minut celd cherry rajcata,
nezapomerite je pékné posolit, opepfit a hlavné povinné pocukrovat. Nechte je
pékné vcelku, at vadm na tali¥i rupnou v puse. Zadna ervend v omacce, zvykejte
si. Jestli fandite italskymu minimalismu nebo uz vam rajcata prosté lezou i uSima
a chcete jednou pastu bez rajcat, nebojte se tenhle krok vynechat.

3. Mezitim si v nepfilnavé panvi pfipravim beSamel. Rozpustim maslo, pfidam
mouku, dvé IZice LSD a necham poradné opéct, az mé zdklad ofiSkovou barvu.
PFidejte vodu (idedlné z téstovin) nebo zeleninovy vyvar (Pozor na vyraznou chut
kofenovky, tady o ni Uplné nestojime. Jestli schovavate v mrazaku redukci hustou
jak télak na konci Skolniho roku, nechte si to eso v rukavu na jindy) a smetanu.
Promichejte, osolte, opeprete, pridejte Spetku muskatového ofisku a pal IZicky
chilli viocek.

4.Rovnou pridejte dvé hrsti mrazeného nebo trochu vic ¢erstvého Spenatu a
promichejte. V téhle fazi jeSté pfidam velkou sbé&racku vody z téstovin a dvé IZice
citronové Stavy. Do beSamelu pak pomalu pfesunu peceny kvétak s cizrnou,
pripadné opecend rajcata a promicham. (Omacka maze byt klidné trochu fidsi,
téstoviny ji hodné vypiji.) Naposledy doladim a ddm do oméacky uvarené Spagety.
Promicham a na talifi jeSté posypu keSu parmezanem nebo oprazenymi ofechy.
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Ciambotta Bulgur s pecenou dyni a kapusti¢kami
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