Cuketové tagliatelle s houbovo-orechovou omackou

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Houby (2 IZice) namocime na 24 hodin do studené vody, nechdme okapat a vliozime do marinady z
olivového oleje (1 Izice), soli, pepre, najemno nakrajené petrzelky, rozmarynu a nahrubo
nakrajeného cesneku. Nechame odpocivat pres noc, druhy den vyjmeme Cesnek.

Pripravime si omacku: Oloupeme a nakrajime topinambury na kousky, vsechny ingredience, kromé
cukerty a Safranu, pfendame do mixéru a na pulsni chod mixujeme tak, aby byly stale vidno vétsi
kousky, ¢as od ¢asu shrneme po stranach. Nechame odpocinout v lednici.

Cuketu (4-5 kusl) oloupeme a s pomoci Skrabky na brambory vytvorimr 'tagliatelle'. Kousky cukety
dame do cedniku a osolime, nechame 20-30 minut odstat, poté zabalime do kuchynské utérky a
lehce pritlacime, abychom se zbavili pfebytecné vody. Vlozime tagliatelle do misky, pfidame Safran
a ddkladné promichame tak, aby byly véechny rovnomérné obarveny. Servirujeme ozdobené
pllkami vlasskych orechl a snitky petrzelky.

Ingredience

- Cuketa-500¢g

. Cesnek-3 g

- Jedlasul-4g

- Petrzelova nat-3 g

- Rozmaryn cerstvy 18 g-3 g
- Olivovy olej - 25 g

- Vlasské orechy jadra - 40 g
- Pitna voda nesycena - 30 g

- Hrib smrkovy susené houby - 40 g
- Safran - 0.02 g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g
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