CESTOVINOVY
SALAT

R’)\Q @20 min

Cestovinovy saldt alebo tieZ insalata di pasta je typické talianske jedlo, ktoré sa najcastejsie poddva ako prvy chod.
Je to teda predjedlo (primo), ktoré sa pripravuje nastudeno. Pri jeho priprave sa pouzivajii vyhradne krdtke cestoviny,
rozne druhy zeleniny, krevety, syry, sunky a bylinky. Cestovinovy saldt tak hyri vSetkymi druhmi farieb a uz od pohla-

du sa mu nedd odolat. Vyhodou tohto lahkého jedla je, Ze si ho méZete pripravit niekol'ko hodin dopredu, zabalit a

vziat so sebou napriklad do prdce.

Pri priprave ndsho cestovinového saldtu sme ako dresing urobili vinaigrette. Ide o velmi jednoduchy Saldtovy dresing

na baze olivového oleja, octu, horcice a medu, ktory mézete pouzit na akykolvek saldt, ktory pripravite. Ak ho urobite

viac, mozete ho v uzavretej nddobe skladovat v chladnicke pokojne 2 tyzdne a mat ho vZdy poruke. Vymenou vinneho
octu za napriklad balzamikovy ocot ziskate fantasticky dresing na ovocny Saldt.

BUDETE POTREBOVAT:

150 g Fusilli

Billa Premium

1/2 ¢ervenej cibule

5 ks cherry paradajok
platok zZltej papriky
mini uhorku

3 platky susenej Sunky
Speck Alto Adige

PGI BILLA Premium
Cierne olivy

Kalamata Billa Premium
jarna cibulku

3 polievkové lyzice
olivového oleja EV

1 ¢ajovu lyzicku dijonskej
horcice BILLA Premium
1 ¢ajovu lyzicku medu

1 polievkova lyzicu
bieleho vinneho octu
sol'a Cerstvo mleté
Cierne korenie
parmezan na posypanie

A TAKTO NA TO:

1. Fusilli uvarte v osolenej vode, scedte ich a premyte studenou vodou.

2. 'V mise pripravte dresing. Nalejte do nej olivovy olej, vinny ocot, pridajte hor-
Cicu, med, sol, Cerstvo mleté Cierne korenie a metlickou premiesajte. Postupne
pridavajte nadrobno nakrajand cervenu cibulu, cherry paradajky, uhorku, zlta
papriku, susend sunku, olivy a vSetko spolu dobre premiesajte. Nakoniec ces-
tovinovy Salat posypte jarnou cibul'kou a strdhanym parmezanom.
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