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SEPIOVE TAGLIATELLE
S KURACIM MASOM

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na pripravu sépiovych tagliatelle s kuracim masom budete potrebovat (2 osoby):

200 g sépiovych tagliatelle, 2 kuracie prsia, mensiu hlavicku brokolice, repkovy olej s prichutou citrénu,
parmezan alebo kvalitny dlhozrejuci syr podla chuti, cerstvo mleté cierne korenie a sol’
koéru z jedného citronu

A TAKTO NA TO:

Kuracie prsia narezte na mensie kocky, zalejte olejom, zasypte citrénovou kérou a ¢erstvo mletym ciernym
korenim.Nechajte dve hodiny odpocivat.

Rozpdlte panvicu a orestujte kura. Nezabudnite dochutit sol'ou. Vo va¢som hrnci varte vodu, ked'vrie osolte
ju a pridajte hlavicky brokolice, rovnako aj sépiové tagliatelle. Varte asi 4 minuty, cestoviny by mali byt ako
vzdy al dente a za tie Styri minuty bude urcite hotova aj brokolica. Sced'te, kusok vody si viak nechajte
bokom. Cestovinu a brokolicu pridajte na panvicu ku kuracim prsiam, premiesajte, podlejte vodou, v ktorej
sa varili cestoviny, zasypte citronovou kérou a okorerite. Na tanieri jedlo posypte nastrdhanym syrom a
zalejte trochou repkového oleja. Vychutnate siich Cisté, alebo s jemne opecenou cesnakovou bagetkou.
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