Pastasotto s tymianem a houbami
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Prvni chody Téstoviny 10 minut Priprava 20 minut Vareni Nizka Obtiznost
’ SUROVINY
. - cca 400 g smési hub

. stl, pepr

- 1 mala zluta cibule

- 500 ml zeleninového vyvaru

- olivovy olej

- 150 ml suchého bilého vina

- Cerstvy tymian

- kousek masla

- 250 g téstovin risoni

- velka hrst strouhaného syra Gran Moravia + trochu na

U CON IHCRE posypani

Pastasotto je jidlo velmi podobné klasickému risottu, jen hlavni surovinou neni ryze, ale téstoviny ve tvaru
ryze - risoni.

Priprava:

Nejprve si na jemno nakrajime cibuli i cesnek. Na olivovém oleji nechame zesklovatét cibuli, pak prihodime ¢esnek a na mensi
kousky nakrajené houby, vSe restujeme do té doby, nez se z hub vypari vSechna voda. Poté zalijeme vinem, které nechame
témer odparit. Nyni vsypeme téstoviny a tymian, zalijeme vyvarem a na mirném ohni pod poklickou varime cca 12-15 minut.
Zhruba po deseti minutach ochutnavame, abychom téstoviny nerozvarili. Pokud se vyvar odpari a téstoviny vam piijdou naopak
jesté trochu tvrdé, tak staci jen po troskach prilit horkou vodu. Jakmile jsou téstoviny uvarené, méli bychom mit pastasotto
husté s minimem tekutiny, pak uz jen vimichdme mdslo, vypneme, vimichdme nastrouhany syr a dochutime pepiem a soli. Hned
podavame posypané syrem a cerstvou petrzelkou.



