TAGLIATELLE

S LESNYMI HUBAMI

93 2 @ 30 min

Ak existuje jedlo, ktoré vystihuje jesen, tak st to cestoviny s hubami. Tento recept na tagliatelle s lesnymi hubami,
Sampinionmi a Salviou spdja zemité chute susenych hiib, jemnu smotanovi omdcku a svieZost byliniek. Vonia lesom,
teplom kuchyne a je hotovy do pol hodiny - idedlne na rychly obed Ci veceru, ked sa chcete zahriat a zdroven si do-

BUDETE POTREBOVAT:

150 g tagliatelle

BILLA Premium

40 g susenych lesnych hib
3 Sampinony

1% mensej cibule,
nadrobno nakrajanej

1 stracik cesnaku

par listkov salvie
niekol'ko listkov tymianu
1 dcl bieleho suchého vina
1 dcl vody

z namacania hab

1 lyzicka hubového prachu
1 dcl slahackovej smotany
1/2 lyzicky mletej rasce
sol, ¢ierne korenie

podla chuti

strihany parmezan
nadrobno nasekanu
petrzlenovi viat

olivovy olej BILLA
Premium Extra Virgin
lyZicu masla

priat nieco vynimocné.

A TAKTO NA TO:

Susené lesné huby zalejte vriacou vodou a nechajte ich namoc¢ené 15-20 mi-
nut. Nasledne ich scedte, vodu si odloZte. Sampindny nakrajajte na platky. Na
panvici rozohrejte trochu masla alebo oleja. Orestujte cibulu dozlatista, pri-
dajte mlett rascu, $alviu a tymian, cesnak, Sampinény a scedené lesné huby.
Restujte, kym huby neza¢nu vonat. Dochutte solou a Cerstvo mletym Ciernym
korenim. Huby zalejte bielym vinom a nechajte chvilu povarit, aby sa odparil
alkohol. Prilejte vodu zo scedenych hib a duste asi 15 minat.

Pridajte smotanu a hubovy prach. Varte eSte 5 minut, kym sa omacka jemne
nezahusti.

Medzitym uvarte tagliatelle v osolenej vode podla ndvodu. Scedte a premie-

Sajte priamo s omackou. Findlne dochutte. Podavajte so struhanym parmeza-
nom a Cerstvou petrzlenovou vnatou.
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