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Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 1 sklenice
. Cesnek, oloupany 3 strouzek
- Mrkev 1 ks

- Musle 400 g

- Bilé vino 1 sklenice

- Humr, uvareny 500 g

- Tresnova rajcata 1 hrst
- Petrzelka 1 hrst

- Téstoviny 400 g

. Sul 4 Spetka

- Pepr 3 Spetka

- Cukr 1 Spetka

- Konak 1.2 sklenice

- K podavani

- Salatové listy 4 hrst

. Cerné olivy 2 hrst

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ve velké silnosténné panvi rozehrejte olej a osmahnéte na ném jemné nasekany Cesnek. Vsypte


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

nastrouhanou mrkev, promichejte, prisypte musle, panev prikryjte a na mirnéjSim plameni nechte
vSechno tri az Ctyri minuty povarit. Do velkého hrnce dejte mezitim varit vodu na téstoviny.

Az se musle otevrou, vlijte bilé vino, pridejte oCiSténého humra i prekrajena rajcata. Osolte a
opeprete, posypte casti petrzelky a vyrovnejte chut Spetkou cukru. Nechte minutu dvé prohrat - a v
této chvili dejte varit téstoviny.

Do smési v panvi prilijte konak a nechte minutu dvé odvaret; za tu dobu uz by mély byt cerstvé
téstoviny uvarené. Mate-li suché téstoviny, ridte se navodem na obalu a dejte je varit o par minut
drive.

Téstoviny slijte a vsypte do panve. Dobre promichejte, posypte zbylou petrzelkou a podavejte na
listech salatu. Doplite olivami.



