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Swetanove ta%liafelle S Lylitim masem o suéevugwi Yagéatng

Poﬁe\oujewe: (na 4 porce)

e 500 g Cerstvych téstovin

e 380 g kritiho masa

e 140 g susenych raj¢at s kapary
e 200 ml 12% Cerstvé smetany

e 2 lzZice olivového oleje

e 1cibule

e 4 strouzky Cesneku

e konzerva sekanych rajcat

e sll, pepf, Cerstva bazalka

e parmazan

Jak v to

Nejprve si pfipravime omacku. Na olivovém oleji zpénime nadrobno nakrajenou cibulku, po
chvili pfiddme prolisovany ¢esnek a restujeme, nez se ¢esnek rozvoni. Nez cibule za¢ne
zlatnout, nalijeme do hrnce konzervu sekanych raj¢at, priddme Izi¢ku soli, Cerstvé namlety
pepf a nechame omacku na mirném plameni probubldvat, nez se dostatecné zredukuje (
odpafi se vSechna prebytecna tekutina).

Mezi tim nakrajime maso na malé kosticky, ze vSech stran ho osolime a opeptime a
osmahneme na rozpaleném olivovém oleji. KdyZ je maso hotové, scedime z néj prebytecny
olej a kostky masa pfiddme do hrnce s omackou.

Susena rajcata nakrajime na silnéjsi prouzky a vloZime je do omacky vcetné kapardq, jez zbyly
ve skleni¢ce. Nakonec omacku zjemnime smetanou, nechame ji kratce prejit varem a
omacka je hotova :-) .

Teprve kdyz je omacka hotova, mizeme dat vafit téstoviny, protoZe u téch Cerstvych je to
otazka asi jenom 3 minut. MlZete samoziejmé pouzit i klasické susené, ale s Cerstvymi je to
prosté lepsi a dnes je uz maji snad v kazdém vétsim supermarketu, ja je kupuju treba v Lidlu.
Téstoviny vlozime do vrouci osolené vody a vafime dle instrukci na obale tak, aby byly al
dente. Pokud budete chtit zvolit jiny druh téstovin neZ tagliatelle nebo tfeba pappardelle,
neni to Zadny problém, ale volba tvaru téstovin ma vzdy sv(j vyznam aby se v té které
omacce téstovina nejlépe obalila ;-) .

Na zavér téstoviny smichame s omackou a na taliti hojné posypeme cerstvou bazalkou a
parmazanem.

Dolovou chut v



