COOP Club.c:z 3 dubna., 2020

Jarni téstoviny (Pasta primavera)

Casovéa naro¢nost: 40 minut
Seznam prisad

1 sacek téstiviny (napft.
motylci)

10 vyhonku | zeleny chrest
(nemusi byt)

6 1zic olivovy olej

1 ks cibule

2 ks mrkev

1 ks cervena paprika
1/2 ks zelend cuketa

4 strouzky  Cesnek

1 hrst mladé hraskové
lusky

1 plechovka loupana rajcata
sul
pepr mlety

100 g tvrdy syr (napf.

gouda, parmazan)

Postup pripravy

Nejprve si ddme varit téstoviny do osolené vrouci vody. Mame-li chrest, oloupeme jej v dolni tretiné
Skrabkou na brambory, svdZeme niti, dole setfizneme a varime (pokud mozno kolmo postavené, aby hlavicky
tésné vycuhovaly nad hladinu) v osolené vodé v druhém hrnci cca 10 minut. Nez se nam téstoviny a pripadné
i chrest uvari, oloupeme a pokrajime si cibuli s mrkvi (mrkev na tenké dlouhé prouzky). Déle oCistime a
pokrajime papriku s cuketou (rovnéz na tenké platky Ci prouzky) a oloupeme a nasekdme Cesnek. V hluboké
panvi si rozehrejeme olivovy olej a osmahneme na ném nejprve cibuli s mrkvi, po chvilce pridame papriku s
cuketou a na konec i hraskové lusky. Za stalého michani chvilku smazime, poté priddme nasekany Cesnek a
loupana rajcata. Asi 5 minut nechdme probublévat, aby zelenina zmeékla, ale nerozvarila se. Na zavér
ochutime soli a peprem. Podle Casu slijeme i téstoviny a uvareny zeleny chiest a promichame vse
dohromady. Hotové téstoviny primavera nandame na talitfe, presypeme strouhanym syrem a ihned
podavame.



