Suroviny

300 g mletého masa

250 g Cerstvych téstovin taglia-
telle

sezénni htiby nebo cerstvé
Zampiony (cca 100g)

pept

TAGLIATELLE CON FUNGHI, PANNA E CARNE MACINATA

I LOVE ITALY BLOG PRO GRAN MORAVIA

Tento recept je skvéla podzimni pochoutka, hlavné kdyz nasbirate cerstvé
hfiby a nahradite jimi Zampiony. Tagliatelle se daji délat takto na smetané
na nékolik zpusob, napi. bez mletého masa jenom s houbami a nebo se da

nahradit mleté maso italskou ,,salsicciou®. Recept pro 2 osoby.

Priprava:

Na olivovém oleji (cca 3 lzice) dejte osmazit houby nakréjené na drobno (nebo dle libosti)
spole¢né s mletym masem. Osolte, opepiete. Dejte vatit vodu na téstoviny (osolte ji). Hotové
téstoviny smichejte s masem, houbami, trochou syru a smetanou (pokud pouzijete ceskou
smetanu na vareni, tak je potfeba ji jesté se smési povafit, aby zhoustla, ta italskd smetana se
nevari - nalije se pfimo na smés a téstoviny). V$echno je$té opeprete a pofddné promichejte.
Navrch jesté nasypte trochu syru Gran Moravia.
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sul

olivovy olej

smetana na vareni

strouhany syr Gran Moravia

TOT PRVNI CHODY TESTOVINY PRIPRAVA 20! VARENI NIZKA OBTIZNOST



