Cviklové rezance s tvarohom

Na cviklové rezance s tvarohom budete potrebovat (2 velké alebo 4 mensie porcie):

100 g ocCistenej cvikly

1 vajce

200 g hladkej muky
Stipku soli

200 g hrudkového tvarohu
kopor

sol

Cierne mleté korenie
olivovy olej

citrébnovu koéru

A TAKTO NA TO:

Ocistenu cviklu zabalte do alobalu a pecte pri teplote 190 stupriov priblizne 40 minut do zméaknutia.
Ak si chcete pracu ul'ahdit, pouzite predvarenu, vakuovo balenu cviklu, ktoru kupite v obchode.
Vychladnutu cviklu nakrajajte na mensie kusky a zmixujte ju v malom mixéry s nastavcom nozov do
hladkej kase. V pripade potreby pridajte lyzicu vody. Dalej pridajte vajce, sol' a opat mixujte. Repovu
kasu prelejte do misky, pridajte 100 g muky a vareSkou riadne premiesajte. Na pracovnu dosku
vysypte zvySnych 100 g muky, lepkavé repové cesti¢ko a ru¢ne mieste, kym nevznikne hladké viaéne
cesto. To zabalte do potravinovej folie a nechajte v chladni¢ne 30 minut. Takto zabalené cesto vam
vydrzi v chladni¢ke az do druhého dna.

Cesto vyvalkajte ru¢ne alebo pomocou strojéeka na cestoviny. Nakrajajte rezance Siroké 0,6 az 1 cm.
Varte v osolenej vode priblizne 40 sekund az 1 minutu, podla hribky rezancov.

V mise zmieSajte tvaroh, kopor a olivovy olej. Dochutte sol'ou, iernym korenim a citrénovou kérou.
Uvarené cestoviny precedte, vsypte do misy s tvarohom a dobre premiesajte. Cviklové rezance s
tvarohnom moézete na zaver dozdobit napriklad ¢iernymi sezamovymi semiackami a citronovou koérou.
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