Suroviny

3 vétsi cukety

1 baleni italské pancetty (nebo
cca 200 g guanciale)

2 - 3 strouzky ¢esneku

1 chilli papricka

?OT PRVNI CHODY .S TESTOVINY

© I'love Italy

300 g téstovin penne

extra panensky olivovy olej
sul

pepr

tvrdy syr Gran Moravia

PENNE S CUKETOU A PANCETTOU

I LOVE ITALY BLOG PRO GRAN MORAVIA

Recept plny cerstvé cukety a vonavé pancetty neni nijak slozity a je rychly.

Misto pancetty miZete pouzit i tzv. ,,guanciale®. Recept pro 2 osoby.

Priprava:

Nakrajejte omyté cukety na malé kostky- asi 1 cm. Nalijte do panve cca 5 polévkovych lzic
olivového oleje a nasypte do ni nakrajenou cuketu. Cukety nasledné osolte, opeprete a
vhodte do nich chilli papricku. Smazte nejdfive na vétsim ohni a stdle michejte. Asi po 5
minutach pridejte cesnek (¢esnek oloupejte a rozméacknéte — déld se to tak, Ze polozite niz
plochou hranou na ¢esnek a pésti do plochy noze bouchnete). Dal smazte na mirném ohni
a pridejte pancettu. Chvili to véechno posmazte, a pak prikryjte panev poklickou a nechte na
velmi mirném ohni dusit. Mezitim si osolte vodu na téstoviny a nechte ji varit. Do vrouci
vody potom vlozte téstoviny. Hotové téstoviny (al dente — ani mékké ani tvrdé - téstoviny
neprolévejte studenou vodou) nakonec smichejte s vasi smési v panvi: cuketa je hotova, az
uplné zmékne (skoro do kasovité konzistence). Do smési nasypte trochu syru Gran Moravia
a vSe poradné promichejte. Podéavejte posypané strouhanym Gran Moravia.

PRIPRAVA 20! VARENT NIZKA OBTIZNOST



