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BYLINKOVE
STRAGCI

0D COOLINARLSK, NAPISALI KAMIL A MIZU

Na bylinkové stracci budete potrebovat (2 porcie):

Na cesto 2 poctivé vajcia a 200 g semoliny,
bylinky; v naSom pripade sme vybrali: bazalku, ¢erstvé oregano, listky 3alvie,, olivovy olej extra virgin,
strucik cesnaku, sol, cerstvo mleté cierne korenie, parmezan

A TAKTO NA TO:

Zacnite vyrobou cestovin. V mixéri zmiesajte vajcia a muku, vznikne cosi ako drobenka. Nie prilis sucha, nie
prilis mokra. Vypracujte cesto, zabalte do folie a nechajte v chladnicke asi pol hodiny. Za pomoci stroj¢eka na
cestoviny spracujte cesto na dlhé pasy, idedlne je, ked' cesto spracovavate po stupen ¢islo 3. Samozrejme na
cesto moOzete aj obycajnym valé¢ekom. Trhajte zdrapy, teda stracci podla lubovéle a r6znych tvarov. Fakticky
to nechajte nadeti. Cestoviny uvarte v osolenejvode, bude to chvilocka, maximalne jedna minuta.

Na olivovom oleji zlahka orestujte nakrajany strucik cesnaku a pridajte bylinky. M6zete ich najemno nasekat,
natrhat, alebo nechat celé listky. Ako chcete. Pridajte cestoviny rovno z vody, v ktorej sa varili. Premiesajte,

zalejte olivovym olejom, v pripade potreby osolte a okorerite. Na tanieri zasypte jemne nastridhanym
parmezanom.
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