© I'love Italy
Suroviny

250 g téstovin spaghetti

1 - 2 IZice italskych kapary
4 platky ancovicek (nebo Cerstva rajcata)

cerné olivy paliva chilli papricka (staci trosku)
sul syr Gran Moravia na posypani
pepr 2 - 3 strouzky cesneku

extra panensky olivovy olej
350 ml rajcatového protlaku

TOT PRVNI CHODY TESTOVINY

PRIPRAVA

SPAGHETTI ALLA PUTTANESCA

ILOVE ITALY BLOG PRO GRAN MORAVIA

Spaghetti alla puttanesca je naprosto skvély recept, ktery pochazi z oblasti
regionu Lazio (Rim) a Campania (Neapol). Zakladem receptu je par jedno-
duchych surovin, ktery najdete kdekoliv v CR tiplné bez problémi, jsou to

hlavné kapary, ancovicky a cerné olivy. Recept pro 2 osoby.

Priprava:

Dejte osmahnout oloupany a rozmacknuty ¢esnek a nakrdjenou chilli papricku na olivovém
oleji (cca 4 lzice). Pridejte ancovicky a smazte je, dokud se na panvi nerozpusti. Potom
ptidejte odpeckované olivy nakrdjené na platky a kapary. Zalijte raj¢atovym protlakem
(Cerstvymi rajcaty), ptikryjte poklickou a nechte bublat na mirném ohni. Dejte vafit vodu na
téstoviny, osolte ji (nejlépe hrubou motskou soli). Do vrouci vody dejte téstoviny. Pokud
vam omacka zacne vysychat, miizete ¢as od ¢asu pridat trochu vody z téstovin. Omacku
ptipadné dochutte soli a pepfem. Hotové téstoviny ,,al dente” zcedte a smichejte s omackou.
Podévejte posypané syrem (kdo md rad) a tfeba s néjakym moc dobrym bilym vinem.
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