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Trhané cestoviny s pestom z medvedieho cesnaku

Na trhané cestoviny budete potrebovat (4 porcie):

180 g hladkej muky
Stipku soli

2 celé vajcia

2 zitka

Na pesto z medvedieho cesnaku budete potrebovat (4 porcie):

70 g medvedieho cesnaku

50 g olivového oleja

15 g piniovych orieskov

10 g parmezanu

par listkov bazalky (volitelné)
kdru z 1/2 citréna

sol a ¢erstvo mleté Cierne korenie

A TAKTO NA TO:

Pripravte cesto na trhané cestoviny. Do misy nasypte muku, stipku soli, pridajte vajcia, Zitka a ru¢ne
vypracujte cesto. PreloZzte ho na pracovnu plochu a vypracujte z neho hladké cesto, ktoré sa nelepi na
dosku, ani na ruky. Muku pridavajte len po malych troskach. Cesto zabalte do potravinovej folie a
nechajte ho 30 minut odpocinut v chladnicke.

Medzi tym si pripravte pesto z medvedieho cesnaku. Do mixéra dajte medvedi cesnak, bazalku,
olivovy olej a rozmixujte na hladku pastu. Pridajte piniové oriesky, nastruhany parmezan, citronovd
koru, sol, ¢ierne mleté korenie a opat mixujte. Takto pripravené pesto odlozte bokom.

Cesto vyvalajte valcekom ¢o najtensie. Pridavajte len tolko muky, aby sa cesto nelepilo na pracovnu
dosku a na valcek. Tenké cesto lubovolne trhajte na mensie a vacsie kusky. Varte v solenej vode cca 2
minuty. Ihned ako su cestoviny uvarené, prelozte ich na rozpalenu panvicu, pridajte trochu olivového
oleja, pesto a par lyzic vody, v ktorej sa cestoviny varili. Dobre premiesajte a podavajte s troskou
olivového oleja, nastruhanym parmezanom, citronovou kérou a listkami bazalky.



	Trhané cestoviny s pestom z medvedieho cesnaku

