Tagliatelle s liSkami

https://varimesmarcelou.cz/tagliatelle-s-liskami

Tagliatelle s liSkami uspokoji i velmi narocného stravnika. Omacka je skvéla, protoze liSky ji dodaji
tajemnou chut, néco mezi masem a houbami. Tagliatelle se daji dobte natocCit na vidliCku, takze
omacka nepocaka vasi bllizicku, manzelovi kos$ili a ani ubrus.

V kazdém mém receptu radim, jak na téstoviny. NIKDY se neproplachuji vodou. Z téstovin bychom
smyli vSechen skrob, ktery ndm zarucuje, Ze na téstovindch bude omacka drzet.

Uvarené téstoviny NIKDY nesmi cekat na omacku. Téstoviny uvarit, scedit a Sup s nimi do
omacky.

Na pripravu 4 porci tagliatelli budeme potrebovat

Na omacku

« 1 polévkovou 1zici olivového oleje

3 platky uzeného Speku nakrajeného na kosticky
1 stredné velkou cibuli nakrajenou na kosticky
180-200 g prepulenych lisek

1 ¢ajovou 1zicku nasekaného rozmarynu

1 strouzek Cesneku rozetreny se soli

400 g rajcatového pyré

100 g ricotty

2 Spetky soli

Hoblinky parmezanu

Na tagliatelle
e 240 g téstovin tagliatelle v suchém stavu
e 2 Cajové 1zic¢ky soli
 Dostatek vody na vareni

Zpusob pripravy: na panvi
Priprava: 10
Tepelna uprava : 30 minut

Postup pripravy tagliatelli s liSkami

Do hrnce na vareni téstovin nalijeme dostate¢né mnozstvi vody a osolime ji. Hrnec zakryjeme poklici
a nechame prijit k varu. NezZ se téstoviny uvari, stihneme pripravit omacku.

Pri vareni téstovin se vzdy ridim doporucenim vyrobce. Téstoviny nesmi byt rozvarené ani tvrdé, ale
jen ,al dente”. Ja vzdy radéji ochutnavam.

Do zahraté panve nalijeme polévkovou lZici olivového oleje, priddme kosticky Speku a cibule.
Spolecné smazime priblizné 3 minuty. Michame.
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Prepllené lisky priddme k osmazené cibulce. Promichame, lehce posolime a smazime 15 minut.
Michame a bude-li to potreba, priddme i par Izic vody. LiSky musi byt mékké.

Na posledni minutu do panve prisypeme nasekany rozmaryn a rozetreny strouzek ¢esneku a kratce
zasmazime.

Omackovy zaklad z liSek zalijeme rajcatovym pyré, lehce osolime a na mirném ohni povarime 10
minut. Priddme ricottu, promichdme a ochutname, zda jsou chuté v poradku. Mély by byt. Zdroj
tepla vypneme.
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Do omacky pridame tagliatelle a hoblinky parmezanu.

V$e promichdme s omackou a nechdme minutku stat. Pak muzeme podéavat v hlubokych talifich.




V panvi nesmi zustat zadna tekutina, ve se musi nabalit na téstoviny.




