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STRACCI S LESNYMI
HUBAMI

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na Stracci s lesnymi hubami budete potrebovat (pre 2 osoby):
asi dve hrste lesnych hub, 1 cibulu, 2 struciky cesnaku, ¢erstvy tymian, oregano a petrzlenovu vnat a
pazitku, lyzicu masla, olivovy olej extra virgin, parmezan, cerstvo mleté cierne korenie a sol, stava citronu,
1 rozslahané vajce

a na pripravu cestovin:
200g muky semolina, 2 domace vajicka

A TAKTO NA TO:

Ako uz bolo spomenuté vyssie, v jednoduchosti je krasa a tento recept je naozaj jednoduchy. Najprv si
pripravte cesto na cestoviny. Vo kuchynskom robote za pomoci noza spracujte 200 g semoliny a 2 vajcia.
Vznikne vam nieco ako mrvenicka, ktoru lahko na doske premiesite a vytvarujete valcek. Cesto zabalte do
potravinovej félie a dajte odpocinut na 30 minut do chladnicky. Ako to asi vyzerd simobzete prezriet v starsom
recepte tu.

Ocistené lesné huby (hodia sa hriby a kozaky) nakrajané na mensie kusy orestujte na olivovom oleji a cibulke,
pridajte cesnak a Cerstve bylinky. Osolte a okorerite. Nebude to trvat dlhsie ako 5 az 7 minut. Na zaver pridajte
poriadnu lyZicu masla a par kvapiek stavy z citréna.

Zatial si za pomoci strojceka na cestoviny vytvorte dlhé platy cesta. Idedlne tak na stupni ¢.4. Samozrejme,
pokojne to moézete urobit aj ru¢ne valcekom. Cesto narezte na rézne tvary, trojuholniky, Stvorce, cesto
mozete aj natrhat, fantazii sa medze nekladu. Stracci uvarte v osolenej vode a kedZe ide o Cerstvé cestoviny
potrva to maximalne minutu. Ked' su hotové, prihodte ich k hubam, pridajte aj par lyzic vody, v ktorych sa
varili. Samozrejme ich nepremyvajte! Zalejte rozslahanym vajcom a poriadne premiesajte. Vajicko sa teplom
cestovin prakticky uvaria cestovinam poskytne krémovejsiu konzistenciu, nie¢o ako v pripade carbonara.
Prelozte na taniere, ¢i do misiek, pokvapkajte olivovym olejom, pridajte parmezan nastrihany na hoblinky,
trosku korenia a soli, par ¢erstvych byliniek a skvelé letné jedlo je na svete.
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