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Suroviny

Porce: 5

- Cerstva rajcata (nebo 2 plechovky loupanych) 500 g
- cibule 3 ks

- trocha oleje 1 ks

- trocha cukru 1 ks

. sul podle potreby 1 ks

- trocha pepre 1 ks

- Cesnek 3 strouzek

- téstoviny 1 baleni

- parmazan trocha cerstvé bazalky 1 ks

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Pokud na pripravu omdacky pouzijeme Cerstva rajcata, narizneme slupku a sparime je. Slupka pak jde
snadno odstranit. Rajcata nakrajime na mensi kousky. Nejlepsi jsou rajcata soudeckova, ktera maji
vice duziny.

Oloupeme cibuli a nakrajime ji nadrobno. Na panvicku dame trosku oleje a restujeme ji dosklovita.
Pridame pripravena loupana rajc¢ata nebo rajcata z plechovky a za obCasného michani prohrivame na
panvi do zméknuti, priblizné 7 minut. Podle toho, jak jsou rajcata kyseld, muzeme pridat trochu
cukru. Déle pridame sil, mlety pepr a prolisovany ¢esnek.

V pribéhu vareni omacky si pripravime také téstoviny, které varime po dobu uvedenou v navodu na


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

obalu.

Na zavér vareni pridame do omacky nakrajené listky ¢erstvé bazalky spolu s uvarenymi téstovinami
a vSe promichame, aby se nudle dobre spojily s omackou. Na taliti posypeme cerstvé strouhanym
parmazanem.



