Téstoviny s bozsky lahodnou omackou z
ricotty a petrzelového pesta

https://varimesmarcelou.cz/testoviny/testoviny-s-bozsky-lahodnou-omackou-z-ricotty-a-petrzeloveho-p
esta.html

K pripraveé téstovin s omackou z ricotty a petrzelového pesta mé inspirovala leto$ni velka troda
plocholisté petrzele. Kdyz se vratite unaveni ze zaméstnani s touhou néco si honem pripravit k
veceri, mam pro vés tip na rychlou veceri, ktera vam nezabere ani pul hodiny. Uvarte si téstoviny s
bozsky lahodnou oméckou z ricotty a petrzelového pesta.

Na pripravu 3-4 porci téstovin s bozsky lahodou omackou
Z ricotty a petrzelového pesta budeme potrebovat

300 g téstovin Maccheroni al ferretto (v suchém stavu) nebo jiné téstoviny
100 g ricotty

2 polévkové 1Zice olivového oleje

1 vétsi cibuli nakrajenou na kosticky

150 g nakrajené uzené slaniny nebo Sunky

3 Cajové 1zicky rajského protlaku (vrchem)

Sul na dochuceni

e 2-3 nabéracky vody z téstovin

Na pesto si pripravime

« Kyti¢ku plocholisté petrzele (10 stonku i vice) nahrubo nasekané
25 ks vyloupanych pistacii

* Y4 housky nebo rohliku nakrajené na vétsi kusy

* 4 datlova rajcata prekrojena na nékolik kusu

20 g syra c¢edar nebo jiného podobného syra

« 1 kdvovou 1zi¢ku soli

* kousek petrzele nebo listy bazalky na dozdobeni

e Kuchynsky sekacek

Postup pripravy téstovin s bozsky lahodnou omackou

Do hrnce, ve kterém budeme varit téstoviny, nalijeme dostatecné mnozstvi vody a osolime ji. Hrnec
zakryjeme poklici a nechame prijit k varu. Nez se téstoviny uvari, stihneme pripravit omacku.

Pri vareni téstovin se vzdy ridim doporuc¢enim vyrobce. Tentokrat jsem varila 15 minut od bodu varu.
Pak jsem z nich scedila vodu. Cast vody z téstovin jsem pouzila do omacky. Téstoviny nesmi byt
rozvarené, ale jak rikaji Italové ,al dente”.

RADA: Kdyz nékde budete cCist, Ze se téstoviny maji po uvareni proplachnout
studenou vodou, pak to nebude ten ,spravny” recept. Proplachnutim se z uvarenych
téstovin smyje vSechen skrob a nasledné na nich nebude omacka drzet a bude z nich
ztékat.

Nez se téstoviny uvari, pripravime si pesto s omackou. Do sekacku vlozime vSechny suroviny na
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pesto. Kdo chce a ma rad cesnek, prida 1-2 strouzky. Ja Cesnek nemusim.

Priprava pesta
Zdroj:Marcela Hackerovd

Ze vSech surovin nasekdme pestrou a mirné vlhkou smeés. Kdo chce, muze pridat 1-2 polévkové 1zice
olivového oleje. J& s tuky velmi Setfim a olej jsem nepridavala, nechybi mi tam.

Do horké panve nalijeme 2 polévkové 1zice olivového oleje a priddme nakrajené kosticky cibule a
smazime ji, az zmékne. Trva to asi 5 minut.

Nyni k cibulce pridame 3 ¢ajové 1ziCky rajského protlaku a 1-2 minuty jej zasmazime.


https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/cibulove-sexteto.html

Osmazena cibule s rajskym protlake
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pridame jesté kosticky slaniny a asi 3 minuty spoleCné smazime.

Zdroj tepla vypneme. Do panve pridéame pripravené pesto, 100 g ricotty a promichdme. Prilijeme 2
nabéracky horké vody z téstovin a v panvi vée dtikladné promichame.

Omacku ochutndme a pripadné dosolime.



Hotova omacka na téstoviny s ricottou
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do hotové omacky v panvi priddme scezené téstoviny. VSe promichdme s omackou a nechdme
minutku stat.

Podévame v hlubokych talitich. V talirich nesmi byt zadna tekutina, vSechna omacka se musi nabalit
na téstoviny.

Jednotlivé porce na talitich dozdobime vétvickou petrzelky nebo listkem bazalky.
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