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Suroviny

Porce: 6

- Téstovin 750 g

- Sterilovanych rajcat 750 g

- Panensky olivovy olej 150 ml
- Rajcatovy protlak 50 g

- Cesnek 9 strouzek

- Cibule 70 g

- Bazalka 1 svazek

. Sul dle chuti 3 $petka

- Mlety bily pepr dle chuti 2 Spetka
- Limetka 1 ks

- Parmazdan, na posypani 50 g

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

Pocet porci: 6

Postup:

1. Nakrajejte rajCata, cibuli, bazalku a ¢esnek (jeden strouzek nechte zvlast, stejné jako par listka
bazalky). VSe vlozte do misy, osolte a opeprete, promichejte a nechte pét minut odstat. Protlak
proslehejte s olejem a pak pridejte do rajcatové smési.

2. Téstoviny uvarte podle navodu al dente, tedy pevné na skus. Rozehrejte trochu oleje, prolisujte
zbyvajici ¢esnek a nechte ho zezlatnout. Pak do panve vsypte téstoviny, zamichejte a prohrejte.


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

3. Na talir polozte hnizdo téstovin a prelijte ho rajcatovou omackou. Kazdou porci jesté ozdobte
listkem bazalky. Podavejte s miskou strouhaného parmazanu, citronem, pripadné limetkou a s
mlynkem na pepr.



