PAPPARDELLE

ALLA PUTTANESCA

R’%Q @30 min.

Pappardelle alla puttanesca patria medzi ikonické recepty talianskej kuchyne. Omdcka stoji na niekol'kych vyraznych
ingrediencidch, ktoré spolu vytvdrajii dokonale vyvdzenui chut. Ancovicky dodajii omdcke hibku, kapary prijemnui
slanost, olivy typicky stredomorsky charakter a paradajky vsetko spoja do jedného celku.

My sme klasickui puttanescu pripravili trochu po svojom. Do zdkladu sme pridali jemné sofrito z cibule, mrkvy a
stopkového zeleru, ktoré omdcke dodd prirodzenti sladkost a pInsiu chut. Cely zdklad sme navyse podliali suchym
Cervenym vinom a cestoviny sme nevarili zvldst, ale priamo v omdcke. Vdaka tomu do seba nasiaknu vsetky chute a

BUDETE POTREBOVAT:

200 g BILLA Pappardelle
2 PL extra panenského
olivového oleja

1-2 ancovicky

1 stracik cesnaku
nakrajany na tenké platky
1 mensiu cibulu

1 mensiu mrkvu

1 stopku stopkového
zeleru

2 PL c¢iernych oliv

2 CL kapar

200 ml suchého
Cerveného vina

200 ml Sugo di Pomodoro
BILLA Premium

200 g drvenych paradajok
horticu vodu alebo
zeleninovy vyvar podla
potreby

Cerstvo nastrithany
parmezan

Cerstva petrzlenovi vnat
alebo bazalku

sol'a Cerstvo mleté Cierne
korenie

stipku cukru

vysledok je este intenzivnejsi.

A TAKTO NA TO:

Mrkvu, stopkovy zeler a cibulu nakrdjajte na ¢o najmensie kocky. Vo vicsej
panvici alebo hlbsom hrnci rozohrejte extra panensky olivovy olej a pridajte
na tenké platky nakrajany cesnak spolu s ancovickami. Kratko restujte, kym sa
ancovicky v oleji takmer Gplne nerozpustia.

Prisypte pripravené sofrito a na miernom ohni ho restujte priblizne 8 az 10
mintt, kym zelenina nezmékne. Potom pridajte Cierne olivy a kapary a vSetko
spolu este kratko orestujte.

Zéklad podlejte suchym cervenym vinom a nechajte ho z vicsej casti odparit.
Pridajte Sugo di Pomodoro, drvené paradajky, osolte, okorente a podla chuti
pridajte stipku cukru.

Do jemne bublajicej omacky vlozte surové BILLA Pappardelle a podla potreby
ich postupne podlievajte malym mnozstvom hortcej vody alebo zeleninového
vyvaru. Cestoviny pocas varenia pravidelne premiesavajte a varte ich do stavu
al dente, kym omdacka prirodzene nezhustne.

Tesne pred podavanim vmiesajte do cestovin cast Cerstvo nastrihaného par-

mezanu. Na tanieri ich eSte posypte dalsim parmezanom a ozdobte nasekanou
petrzlenovou vnatou alebo Cerstvou bazalkou.
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