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Pappardelle s hubovou omackou, restovanymi
kuriatkami, Sampinénmi a Salviou

Na pripravu tohto jedla budete potrebovat’ (pre 2 osoby):

200 g kvalitnych cestovin druhu pappardelle, 2 vi¢sie Sampinény, hrst’ kuriatok, hrst’ salvie, 2 lyZice masla,

2 lyzice hladkej miky, 200 ml sladkej sI'ahackovej smotany, olivovy olej extra virgin, sol’, cerstvo mleté ¢ierne
korenie, lyZzicu prasku zo susenych hib, ¢erstvy tymian, vloc¢ky sladkej cervenej papriky, pripadne vlocky
chilli

POSTUP:

Pappardelle si mozete pripravit’ aj domace, budete mat’ istotu, Ze budu kvalitné. Pre dve osoby pouzite 200
g semolinovej muky a dve vajcia, spracujte cesto, odlozte ho zabalené vo f6lii aspon na polhodinu. Cesto
pomocou stroja na cestoviny spracujte na tenko. Mdzete ho samozrejme spracovavat’ aj ru¢ne pomocou
val¢eka. Cesto nakrdjajte na dlhé 2 az 3 cm $iroké rezance.

Ak sa vam do domacich pappardelle nechce vyrieste to jednoducho - kapte si kvalitné talianske cestoviny z
tvrdej pSenice.

Pripravte si besamel, napr. podl'a tohto receptu. Namiesto mlieka v§ak pouzite smotanu. Do besamelu

zamiesajte prasok z mletych susenych hab. Osol'te a dochut’te ¢erstvo mletym c¢iernym korenim.

Na malom mnozstve olivového oleja orestujte Sampinény nakrajané na platky a kuriatka. Huby pridavajte v
malom mnozstve, aby sa dostato¢ne orestovali a nedusili sa. K hubdm pridajte aj Salviu a tymidn. Osol'te a

okorernte.

Pappardelle uvarte al dente. Zmiesajte s hubovym besamelom a naloZte na tanier. Cestoviny zasypte
restovanymi hubami a $alviou. Na tanieri jedlo dozdobte vlockami papriky alebo chilli. Pokvapkajte trochou
olivového oleja. Jedlo samozrejme mézete doplnit’ o nastrihany parmezan, pripadne mozete huby
pokvapkat’ citrénovou st’avou.
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