ltalskd kuchyn€

pro Cechy a Slovéky
Teéstoviny s cuketovym pestem

Ingredience pro 4 osoby

400 gr Téstoviny
200 gr Cuketky

10 gr Mandle loupané

30 gr Piniové orisky (keSu orechy nesolené)

10 gr Cerstva bazalka

60 gr Syr Parmigiano Reggiano (Grana Padano)
4 IZice Olivovy olej extra panensky

p-p- sal

Obtiznost

AT


/

Priprava: Vareni: Odpocinek:
10 10 30

min min min

Cena

200 g cuketek

Cukety dikladné omyjeme, osusime, odfizneme konce a nastrouhdme na jemném struhadle...

vetsi Spetka soli
Nastrouhané cukety vliozime do sitka, lehce osolime, zamichdme a nechdme odlezet 30 minut, dokud
neuvolni tekutinu...



10 g bazalky

Mezitim omyjeme bazalku, osusime ji kuchyrnskym papirem a vlozime do mixéru...

10 g mandli§ 30 g ofiSk{ | 60 g syru | 4 1Zice oleje

Priddme mandle, ofisky, olej a syr a rozmixujeme nadrobno...



Mixujeme dokud neziskame jemnou cuketovou omacku. Dosolime podle chuti...



400 g téstovin

Téstoviny uvaiime "al dente" ve vrouci osolené vodé podle navodu vyrobce...



Uvarené téstoviny scedime. Pesto premistime do teplého hrnce od téstovin, prfidame téstoviny

a promichdme. Podavame ihned.
Pesto nikdy nevarfime, staci jej smichat s varicimi téstovinami. Pokud jej potfebujeme ohfat,
dadme jej na predem ohratou panev a priddme trochu teplé vody z téstovin.
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