Téstoviny s plody more a rajcatovou omackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nejprve ocistime bohaté plody more, musle, krevety a kalamary (pokud mame celé, odstranime i pater a
oCi a nakrajime je na kousky). V panvi na panenském olivovém oleji osmazime 2 strouzky ¢esneku,
prihodime musle a nechame restovat. Az se musle otevrou, pfiddvame postupné ostatni plody more. Vse
poté zalijeme bilym vinem a pfimo do panve také vlozime rozprostrené téstoviny. Podle potfeby je
zalijeme vodou a nechame varit. Strouzky ¢esneku pak odstranime. Naopak pridéme nakrajend cherry
rajCata i loupana raj¢ata. Jakmile budou téstoviny al dente, prfestaneme je varit. Na talifi je pfizdobime
nasekanou petrzelkou, pfipadné dle chuti dosolime, zakdpneme olejem. Jidlo mdzeme slavnostné podavat
a vychutnavat. VSe al dente.

Ingredience

- Rajcata-300¢g

. Cesnek-2g

. Jedlasul-1g

- Petrzelova nat-4 g

- Olivovy olej - 20 g

- Musle v oleji 200 g - 1000 g

- Krevety vyloupané 150 g - 600 g

- Chardonnay pozdni sbér vino polosuché bilé 0,75 1- 200 g

- Kukuriéné téstoviny s quinoou Sam Mills - Spagety 250 g - 600 g
- Podravka rajcata krajena loupana 400 g - 400 g
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