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Co s nepovedenymi téstovinami?

Prilis mnoho testovin? Nevadi!

Nadmérné mnozstvi téstovin neni odsouzeno k zdhubé. Prectéte si nase tipy:

* Rychlym SOS receptem, ktery spolehlivé zuzitkuje veSkeré zbytky,jsou salaty -
staci pridat Cerstvou ¢i naloZenou zeleninu, najemno nakrajenou Sunku, syr,
oblibeny dresink a dobrota je na svéte!

* Jidlo, co dim da, vytvorite i z rozvarenych téstovin. Pridejte k nim orestovanou
cibulku, uzeninu, zeleninu ¢i syr, dobre promichejte, zalijte rozSlehanym vejcem
ochucenym bylinkami a korenim dle chuti a na panvi vytvorte vynikajici
zapecené téstoviny.

* Téstoviny je také mozné doplnit zbylymi varenymi bramborami a spolu s vejci,
syrem a Sunkouvytvorit rychlou omeletu na vysoké panvi.

* Recept chudych, ktery ovSem nabizi spoustu vynikajicich chuti, jsou nudle s
bramborem. Zbylé téstoviny promichdme na sadle a osmazené cibulce s
pokrajenymi varenymi bramborami, dochutime soli, peprem a drcenym kminem.
Luxusnéjsi verze docilime, pokud k zdkladu prikrajime slaninu nebo jinou uzeninu.

* Predevsim mali stravnici uvitaji sladkou variantu téstovin s poradnou
cepici maku a mouckového cukru, zakapnutou prepusténym maslem.



Ani zapecené téstoviny s tvarohem a ovocem nikoho neurazi, hlavné kdyz na jejich
povrch navrstvime vyslehané bilky s cukrem a celé zapeceme.

Vyzkousejte nas recept:

Teéstovinovy salat

350 g téstovin, 100 g peceného kureciho masa, 100 g ¢ernych oliv, 100 g susenych rajcat naloZenych v oleji,
hrst rukoly, 1 strouzek ¢esneku, 200 g zakysané smetany, 1 IZice olivového oleje, stl, pepr

Olivy a rajcata nasekame nahrubo, smichdme s uvarenymi téstovinami, natrhanou rukolou a kurecim masem
nakrdjenym najemno. Ze smetany, lisovaného ¢esneku, olivového oleje, soli a pepre vytvorime dresink, ktery
dobre vmichame do salatu. Nechdme hodinu ulezet v lednici a podavame.



