ORECCHIETTE
S BROKOLICOU

Ao (D30 min

Zaciatok roka byva spojeny s predsavzatiami o zdravsom a lahkom stravovani. Ak je to aj vds pripad, tak tento recept
na orecchiette s brokolicou je pre vds idedlny a spliia to do bodky — je lahky, rychly a zdroveri syty, plny farieb a chute,
bez zbytocnych kaldrii a vycitiek svedomia.

Orecchiette st tradicné talianske cestoviny z regiénu Apulia (Puglia) v juznom Taliansku. Ich ndzov znamend ,,malé
uskd“ - tvar je idedlny na zachytdvanie omdcok a kiiskov zeleniny, takZe kaZdé stisto je dokonale ochutené. V kom-
bindcii s jemne chrumkavou brokolicou, aromatickym pestom, pikantnou chilli a slanostou ancoviciek vznikd jedlo,

ktoré je jednoduché, ale pritom sofistikované.

Olivovy olej a parmezdn do jedla prindsajii lahki korenistu chut, zatial o nasekané pistdcie priddvaji chrumka-
vy kontrast. Idedlne na vsedny den aj vikendovii veceru, ked chcete mat pocit, Ze sedite v talianskej trattorii. Tento
recept je klasika, ktord chuti moderne a zdravo.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:

2 hrste mensich 1. Brokolicu rozdelte na mensie ruzic¢ky a oblansirujte ju vo vracej osolenej
ruzic¢iek brokolice vode. Rychlo vyberte a zachladte. Do tej iste vody si dajte varit cestoviny —
200 g orecchiette orecchiette. Varte a'si desat minat kym ngbudﬁ {ﬂ. dente, yyberte a ngchajte
BILLA Premium bokom. Odoberte aj trochu vody, v ktorej sa varili brokolica a cestoviny.

1 lyzica Clever

pesta alla genovese

1 stracik cesnaku

2 ancovicky

1 mensia nasekana
chilli papricka

2 mensie naberacky
vody z varenia cestovin
1 lyzica nasekanych
pistacii

sol'a cerstvo

mleté Cierne korenie
strahany parmezan
podla chuti

olivovy olej extra virgin

Na panvicu pridajte olivovy olej, ancovicku, chilli papricku a tiez platky ces-
naku, kratko orestujte. Pridajte pesto genovese a premieSajte. Pridajte broko-
licu, osolte a okorente a pridajte aj trochu vody z cestovin. VSetko nechajte
dobre prehriat. K brokolici prihodte cestoviny, dobre premiesajte a posypte
strthanym parmezanom. Chvilu povarte. Na tanieri potom orecchiette este
posypte nesakanymi pistaciami, zalejte trochou olivového oleja a eSte raz
posypte parmezanom. Dobri chut!

coolinari.sk






