Recept na teéstoviny linguine s krevetami

https://varimesmarcelou.cz/testoviny/recept-na-testoviny-linquine-s-krevetami.html

M4 vasen pro téstoviny s pikantni omackou ve vSech moznych podobach se dostavila pomérné pozdé.
Bylo to proto, Ze jsem dlouho nedokdazala vychytat jejich pripravu tak, aby mne jejich chut dostala. A
pritom je to tak jednoduché, rychlé a nesmirné vyborné. Recept na téstoviny linguine s krevetami je
toho diikazem.

Kdyz si vezmete do ruky balicek Spaget a balicek linguine, na prvni pohled neni patrny rozdil.

Ale kdyz balicky rozbalite, zjistite, ze oboje téstoviny jsou stejné dlouhé, ale Spagety jsou kulaté a
linguine jsou zplostélé. Jako kdybyste pres Cerstvé Spagety prejeli valeCkem.

Linguine jsou plocha dvojcata Spaget. V prekladu to jsou ,malé jazyky Ci jazycky“. Italsky lingua je
jazyk. Podavaji se hlavné s morskymi plody Ci s pestem.

Na 4 porce téstovin linguine s krevetami budeme potrebovat

15 - 20 kusu krevet

2 polévkové 1zice olivového oleje

1 cibuli Salotku nakréjenou na mensi kosticky

1 strouzek cesneku

8 - 10 kusu datlovych rajcatek prekrojenych na polovinu
4 polévkové lzZice rajcatové passaty (pyré, zadny protlak)
Y dl bilého suchého vina

1 kdvovou Izicku nasekanych jehlicek rozmarynu (z vétvicky 5-6 cm dlouhé)
1 polévkovou lzici nastrouhaného syra Pecorino

300 g téstovin linguine v suchém stavu

sul

Petrzelovou nat nasekanou najemno

Postup pripravy téstovin linguine s krevetami

Nejprve si pripravime krevety. Ja jsem méla koupené predvarené krevety. Kazdou jsem
zkontrolovala, zda v télicku krevet nezustalo ani kousicek strivka. Bylo to potreba, protoze vyrobce si
moc nelamal hlavu s dislednosti. Vétsiné zastalo kus strivka u ocasku.
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Suroviny na pastu
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do prostorné panve nalijeme olivovy olej a pridame nakrajenou cibulku Salotku a rozmacknuty
strouzek Cesneku. Cibulku smazime asi tak 3 minuty a nechame ji zesklovatét.

K osmazené cibulce prihodime pulky datlovych rajcatek, nasekany rozmaryn a 4 polévkové lzice
rajCatové passaty.

Cesnek z panve vyjmeme, protoZe uz splnil svoji roli. Pfedal do oleje svoje aroma.

RajCata osolime a vSe v panvi promichédme.
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Caste¢né rozdusena rajcata
Zdroj:Marcela Hackerovd

Panev zaklopime poklici a raj¢atka podusime 10 minut. Pak je podlijeme pripravenym bilym vinem a
dusime jesté dalSich 5 minut.

Nez se nam rajcatka rozdusi, dame varit linguine do dostateCného mnozstvi osolené vody. Vzdy se
ridime doporucenim vyrobce, jak dlouho se maji téstoviny varit.

Do rozdusenych rajcatek vhodime pripravené krevety, pridame par 1zic vody z téstovin. Promichame
a nechdme nezakryté povarit 2 minuty. Pak panev sejmeme ze zdroje tepla.
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Do omacky pridame krevety
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do panve vloZime scezené linguine, priddme nastrouhany syr Pecorino a nasekanou petrzelku. VSe
zlehka promichdme a muzeme podavat v hlubokych talifich.

Je to dalsi ,pasta“, ktera vas dostane svoji jednoduchosti i chuti.

Linguine krasné drzi natocené na vidlicce a pokud je budete pripravovat podle tohoto receptu,
budete odchéazet od stolu spokojeni a vase bluzicka ¢i koSile ziustanou bez poskvrny.
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