WORTH TO EAT...
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Doﬂe\oujwe

e 400 g téstovin tagliatelle

e 2 3alotky

e 4 strouzky Cesneku

e 50gmasla

e 500 g Cerstvych hub (/mrazenych)

e 250 g mascarpone

e 200 ml suchého bilého vina

e 50 g strouhaného parmazanu

o 11zZicka soli

e Cerstvé mlety pepf

e par snitek Cerstvé hladkolisté petrzelky

e voda z téstovin dle potreby (asi 100-200
ml)

Jak v to

Zacneme tim, Ze si pfipravime houby. Ocistime je a nakrdjime na platky. Pokud nemate k dispozici
lesni houby, lze pouZit i Zampiony. Jestli ale mate alespon susené, nebojte se jich par k Zampiontm
pridat, pro to spravné aroma :-) .

V hlubsi panvi rozpustime maslo a osmahneme na ném nadrobno nakrdjenou Salotku dosklovata.
Po minutce pfidame prolisovany Cesnek a kratce ho restujeme. Pfisypeme houby a za stalého
michani je opékame, nez zméknou. Asi po 5 minutach pridame pepr a sil a vse zalijeme bilym
vinem a michdame zhruba dalSich 5 minut, neZ se vSechen alkohol vypafi.

Zatim co restujeme houby, ddme vafit vodu na téstoviny. Do osolené vrouci vody vloZime
tagliatelle a vafime je dle ¢asu uvedeného na obalu, dokud nejsou al dente.

K houbdm pfiddme mascarpone a parmazan a oba syry nechdme v panvi rozpustit. Podle potfeby
poté omacku, pokud je pfilis hustd, nafedime vodou z téstovin.

Scezené téstoviny promichame s omackou a ihned poddvame. Na talifi posypeme nasekanou
hladkolistou petrzelkou a ozdobime hoblinkami parmazanu.

Nobrou ot €



