KREMOVE PENNE S TEKVICOVOU
OMACKOU A CEDAROM
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Jeseri je obdobim, ked sa tekvica hokkaido objavuje v nasej kuchyni pomerne Casto. Najcastejsie z nej pripravujeme
polievky, no jej vyuZitie je ovela sirsie. Vyborne sa hodi aj do omdcok na cestoviny, najmd ak ju predtym upeciete
spolu s dalsou zeleninou. Prdve tak vznikli aj nase krémové penne s pecenou tekvicou a cedarom.

Tekvicu sme tentoraz skombinovali s cervenou kapiou, cibulou, cesnakom a Salviou. Zaujimavym doplnkom je tekvi-
cové korenie, zndme ako pumpkin spice. Hoci si ho vicsina ludi spdja predovsetkym so sladkymi receptmi, v mensom
mnozstve dokdze velmi dobre fungovat aj v slanej kuchyni. Skorica, zdzvor, muskdtovy oriesok ¢i klinceky dodajti
pecenej zelenine prijemnii korenistii chut, ktord sa ndsledne zjemni smotanou.

BUDETE POTREBOVAT:

1% tekvice hokkaido

1 ¢ervena kapiu

1 ¢ervent cibulu

2 straciky cesnaku

par listkov Cerstvej salvie
1 lyzicku mletej rasce

1 lyzicku tekvicového ko-
renia (pumpkin spice)

1 lyzicu tekvicového oleja
250 ml sladkej

smotany BILLA

200 g cestovin

BILLA Penne

cedar podla chuti

sol'a Cerstvo mleté Cierne
korenie

chilli vlocky na podavanie
(volitelné)

A TAKTO NA TO:

Tekvicu hokkaido umyte, zbavte semienok a nakrajajte na mesiaciky. Stpat ju
nemusite, jej Supka pri peceni zmékne. Kapiu ocistite a nakrajajte na vacsie
kusy, cervend cibulu na Stvrtiny. VSetku zeleninu spolu so striicikmi cesnaku
vlozte do zapekacej misy. Pridajte listky Salvie, mlett rascu, tekvicové korenie,
sol a Cerstvo mleté Cierne korenie. Pokvapkajte tekvicovym olejom a vSetko
dobre premiesajte.

Pecte v rure vyhriatej na 200 °C pribliZne 35 az 45 minat, kym tekvica ne-
zmaikne a zelenina nezacne na okrajoch jemne karamelizovat. Pocas pecenia
ju moZete raz premiesat.

Upecend zeleninu prelozte do mixéra, pridajte 250 ml sladkej smotany BILLA
a rozmixujte na hladkd, krémovi omacku. Ak je prilis husta, mozete ju neskor
zriedit trochou vody z varenia cestovin.

Medzitym uvarte 200 g cestovin BILLA Penne vo vi¢som mnozstve osolenej
vody podla navodu na obale, idedlne al dente. Pred scedenim si odlozte trochu
vody z cestovin.

Rozmixovanu tekvicovli omacku prelejte do vdcsej panvice a na miernom
plameni ju zohrejte. Pridajte cast nastrithaného cedaru a mieSajte, kym sa syr
neroztopi a nespoji s omackou. Mnozstvo cedaru prisposobte svojej chuti. Do
omacky pridajte uvarené penne, dokladne premiesajte a podla potreby prilejte
trochu odlozenej vody z cestovin, aby bola omécka krémové a dobre obalila
kazdu cestovinu. Nakoniec ochutnajte a podla potreby dochutte solou a Cier-
nym korenim.

Hotové cestoviny rozdelte na taniere, posypte dalsou davkou Cerstvo nastrd-
haného cedaru a ihned podavajte. My sme pridali aj trochu chilli vlociek, ktoré
prijemne vyvazia sladkastt chut pecenej tekvice. Ak vSak nemate radi pikant-
né jedla, pokojne ich vynechajte.
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