Spagety s cuketovou omackou a krutony

https://varimesmarcelou.cz/spagety-s-cuketovou-omackou-a-krutony

Spagety s cuketovou omackou a krutony jsou prekvapivé velmi chutné a na pifpravu rychlé, to
neprehanim, a v neposledni radé, finan¢né dostupné. V sezoné cuket, kdy uz nevite, co z nich
pripravit, tak doporucuji mij recept na $pagety s cuketovou omackou a krutony (Spaghetti con salsa
di zucchine e crostini).

Na pripravu 4 porci Spaget s cuketovou omackou a krutony
si pripravime:

Na Spagety:

e 300-320 g Spaget v suchém stavu (na porci 75-80 g téstovin)
* 2 Cajove 1Zicky soli

 Dostatek vody na vareni

e Listky bazalky na ozdobeni

Na krutony:

« 1 stredné velkou svétlou bagetu (120 g) nakrajenou na kosticky
« 2 polévkové 1zice olivového oleje
« 3 filatka ancCovicek (sardel obecnd) nalozenych v oleji - jsou béZné k dostani

Na omacku:

» Mladé cukety, cca 600 g nakrajené na mensi kosticky

Sul na vypoceni kosticek cukety

2 polévkové 1zice olivového oleje

50 g uzeného Speku nakrdjeného na drobné kosticky

3 filatka ancCovicek nalozenych v oleji

10 ¢erstvych bazalkovych listu / 1ze i jeden strouzek ¢esneku

30 g syru Grana Padano

e Ponorny mixer i s izkou nadobou

« Stl na dochuceni dle volby kazdého

o Spetku chilli dle chuti (Ize vynechat, ale v omacce zanecha piijemnou stopu)

Priprava: 20 minut (v podstaté krajeni cukety)
Tepelna uprava krutonu: 10 minut

Tepelna uprava omacky: 10 minut

Pocet porci: 4

Narocnost: snadné
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Postup pripravy Spaget s cuketovou omackou a krutony:

Nakrajenou cuketu na kosticky bohaté posolime a na cedniku nechame vypotit. Do prostorné;jsi,
horké panve nalijeme olivovy olej, pridame fildtka ancovicek a pockédme, az se v tuku zacnou
rozpoustét. Prihodime nakrdjenou svétlou bagetu a osmazime ji dozlatova. KostiCky z panve dame
stranou.

Do uvolnéné péanve pridame olivovy olej, kosticky uzeného Speku, filatka ancovicek a osusené
kosticky cuket. Michame a smazime do zméknuti cuket. Cukety ochutname, pridame Spetku chilli a
ptipadné dosolime. Cast osmaZenych cuket ddme stranou - pouzijeme je na ozdobu.
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Do hrnce na vareni téstovin nalijeme dostate¢né mnozstvi vody a osolime ji. Hrnec zakryjeme poklici
a nechame prijit k varu. Pri vareni téstovin se vzdy ridime doporucenim vyrobce. Téstoviny nesmi byt
rozvarené ani tvrdé, ale jak rikaji Italové ,al dente”. J& vzdy radéji ochutndvam. Nez se téstoviny
uvari, stihneme pripravit omacku.

Do uzké nadoby (kterou prodavaji spoleéné s ponornym mixerem) premistime obsah panve, pridame
kousky syru Grana Padano, listky bazalky a ti odvazni, kterym nevadi silny cesnekovy odér, pridaji i
jeden strouzek cesneku. Ja jsem pridala jen listky bazalky bez ¢esneku. VSe rozmixujeme do dokonale
hladké omacky.
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Omacku prelijeme do uvolnéné panve, zredime ji par 1zicemi vody (tim myslim 2-3 polévkové 1zice)
z téstovin a promichdme. Do omacky pridame scezené uvarené Spagety. Promichdme a nechame

minutku stat.




Spagety pii podavani zdobime osmaZenymi krutony, kosti¢kami osmaZenych cuket a listky bazalky.
Vsechna omacka se krasné nabali na téstoviny, takze nehrozi pocakani ubrusu, pripadné bluzicky Ci
manzelovy koSile. Az ochutnéate, reknete si, Ze je musite pripravit vicekrat za sezonu.
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