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Suroviny

Porce: 4

- téstovin tagliatelle 400 g

- Rajce, drobné pokrajené 6 ks

- Roket, posekané nahrubo 100 g

. Cervena cibulka, pokrajend 1.2 ks
- Kapar, proplachnuté 2 1zice

- Panensky olivovy olej 4 1zice

- Ricotta 250 g

. Sul dle chuti 3 $petka

- Pepr dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Tagliatelle ponorte do hrnce s vrouci osolenou vodou a varte je podle navodu na obalu tak, aby
byly al dente, tedy pevné na skus. Obvykle to trva okolo osmi minut. Mezitim smichejte rajcata,
roketu, cibuli a kapary.

2. Téstoviny slijte a vratte do hrnce. Prilijte olej, zamichejte, aby se leskly, a poté pridejte rajcatovou
smés. Pokud téstoviny chcete podéavat studené, nechte je nejdriv zchladnout pod proudem studené
vody z kohoutku a poté pridejte olej a rajcatovou smés. Dobre osolte, opeprete, pridejte syr a jemné
promichejte.
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