Neapolsky salat s téstovinami
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Suroviny

Porce: 4

- Bilé vino 150 ml

- Vyloupané srdcovky 450 g
- Pazitka 1 svazek

- Macaroni 2 hrnek

- Vyloupané Sklebne 750 g
- Petrzel 1 svazek

- Listovy salat 1 ks

- Olivovy olej 300 ml

- Citron 1 ks

- Ocisténé olihné 450 g

- Rajce 4 ks

- Bazalka 1 ks

- Pepr, sul 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

VsSechny plody more dame do velké misy, prelijeme vinem a polovinou olivového oleje a nechame 6
hodin rozlezet.

Plody more povarime 10 minut na mirném ohni a nechdme vychladnout.


http://www.senzarecepty.cz/recept/zdrava-strava/

Téstoviny uvarime v mirné osolené vodé s 1 1zici olivového oleje tak, aby byly mékké, zaroven vSak
jesté pevné.

Scedime je, prudce ochladime pod studenou tekouci vodou a nechame okapat.
Zhruba polovinu tekutiny, ve které se varily plody more, vylijeme. Do zbylé tekutiny vmichdme

citronovou $tavu, pazitku, petrzelku, zbyvajici olivovy olej, stl a pepr. Okapané téstoviny pridame k
plodiim more, prelijeme zalivkou a opatrné promichame.

Na dno salatovych misek nebo misy upravime listy salatu (endivie, ledového saldtu, rimského salatu).
Rajcata nakrdjime na ¢tvrtky nebo na platky. Na listy salatu narovname téstoviny s plody more,
pridame rajcata, ozdobime snitkami bazalky a podavame.



