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Suroviny

Porce: 4

- hladkd mouka 250 g
- celé vejce 2 ks

- zloutek 1 ks

- parmazan 1 lzice

- Suroviny na omacku
- vongole 1 kg

- Salotky 2 ks

- Cesnek 2 strouzek

- chilli papricka 1 ks

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- petrzelka 1 Izice

- parmazan 50 g

- bilé vino 2 dl

- maslo 150 g

- cherry tomata 150 g

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

VSechny suroviny smichame dohromady a vypracujeme kompaktni tésto. Zabalime do folie a dame
na 1 hodinu odlezet do lednice. Strojkem na téstoviny tvarujeme nudle, které vkladame do varici
osolené vody. Varime cca 3 minuty. Vlozime do hotové omacky s muslemi.

Na olivovém oleji orestujeme najemno krajenou salotku a ¢esnek. Pridame chilli bez seminek a
vlozime oplachnuté musle. Kratce opeceme a zalijeme vinem. Nechame odvarit a pridame vyvar.
Svarime na jednu polovinu. To trva cca 3 - 5 minut. Mezitim se nam Vongole v zdkladu na omacku
dostatecné tepelné upravi. Po kouscich pridavame studené maslo na zahusténi a strouhany
parmezan, vznikne nam lahodna oméacka, do které pridame napul rozkrojené tomaty a nechame
lehce prohrat. Dochutime soli, peprem a sekanou listovou petrzelkou.

Poznamka:

Vongole( mensi musle, podobné slavkam, ale chutove jsou jemnéjsi)



