Semolinové cestoviny
s macarpone a tvarohom

Na semolinové cestoviny s mascarpone a tvarobom budete potrebovat’ (2 porcie):

200 g muky semolina, 2 stredne vel’ké vajcia, 3 lygice mascarpone, 250 g tvarobu,
1jarnd ctbul’ka, 1 cibul'a nasekand na drobno, brst’ kopru, 1 lyZicu masla, 1 lyzicku
cukru, Cerstvo mleté éierne korenie, sol’, pagitku na posypanie

Pri priprave cesta pouZite kuchynsky robot s noZom. V tiom spracujte semolinu a dve vajcia. Vznikne vim
akdsi drobenka, ktori potom polabky spracujete na pruzné cesto. Zabalte ho do potravinovej folie a nechajte
odpocinit’ asi polhodinu v chladnicke. Vychladené cesto rozdel’te na niekolko kusov a pomocou pristroja na
cestoviny vytvorte dibé pasy. MoZete samozrejme pouzit’ aj obycajny valcek a cesto rozvalkat. Ak pouZijete
pristroj vyvalkajte ho na stuperi 3, pri valceku to znamend tak na necely milimeter.

Z cesta vytvorte stvorce, velké asi 7x7 cm. Mascarpone, tvarob a kopor spolu zmiesajte. Pridajte nasekané
cibule. Osol'te a okorenite. Pridajte aj cukor, ziskate tak zaujimavy kontrast, ale pokojne ho tieg mozete
vynechat. Do stredu cestovinovych stvorcov vkladajte vrchovatii lyZicku naplne. Cestoviny uzavrite do
tvaru trojubolnika, dajte vsak pozor, aby ste vytlacili vsetok vzduch a cesto neprederavili. Pomict si moZete
aj tak, Ze cesto po krajoch pretriete vodou. Varte v boricej a osolenej vode asi 2 miniity. Na tanier: dozdobte
pazitkou a vydatne polejte roztopenym maslom. Idedlne sa k tymto cestovinam bodi mlieko.



