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Cuketové téstoviny

Casovéa naroc¢nost: minut

Seznam prisad

1 ks stredni cuketa

1 ks mensi cibule

1 ks strouzek cesneku
hrst cherry rajcata

par listki  Cerstvé bazalka

1 1zice méslo

2 1zice olivovy olej
sul
mlety pepr

Postup pripravy

Cuketu omyjeme a odkrojime konce. Pokud mame spiralizér nebo krajec¢, ktery ndm vytvori z cukety nudle,
muzZeme jej pouZzit, ovSem postaci ndm i obycejna Skrabka. Tou z cukety postupné odrezavame tenké dlouhé
platky. Vzdy kdyz se prokrajime az k seminkum, tak cuketu pooto¢ime a krdjime zase z dalsi strany,
prostredni ¢ast se seminky do téstovin nepouzivame. Jakmile méme cuketu pripravenou, nakrajime si
nadrobno cibuli a ¢esnek. Na ¢tvrtky prekrojime také rajcata a posekame listky bazalky. Rozehrejeme si
panev, na kterou nalijeme olivovy olej. Na néj vhodime cibulku a opeceme dozlatova. Poté prihodime rajcata,
osolime, operime a nechame par minut restovat, aby rajcata zmeékla a pustila Stdvu. Poté pridame Cesnek,
promichdme, nechdme chvilku provonét a ke smési vhodime cuketu. VSe dikladné promichdme a restujeme,
dokud cuketa nezmékne. Poté vmichdme maéaslo a miZeme podavat.



