
TÄšSTOVINY S....
ÄŒtvrtek, 19 Ä•ervenec 2007

Asi kaÅ¾dá domácnost má svoje osvÄ›dÄ•ené recepty a omáÄ•ky na tÄ›stoviny. U nás doma jsou uÅ¾ pár let trvalkou
tÄ›stoviny s tuÅˆákem. Je to recept manÅ¾ela, nÄ›kdy nÄ›kde si ho pÅ™eÄ•etl nebo snad moÅ¾ná sám vymyslel, kdo ví. Já si vaÅ™ím
svoje recepty po svém, ale kdyÅ¾ v kuchyni kraluje manÅ¾el, tak jsou k veÄ•eÅ™i tÄ›stoviny s tuÅˆákem nebo pizza, tu dÄ›lá taky
bezvadnou o-))). 

 

 

 

 

TÄ›stoviny s oÅ™echy a nivou

 

1 velká cibule

200g nivy

200g vla&scaron;ských oÅ™echÅ¯

1 plná lÅ¾iÄ•ka hladké mouky

mléko

olej

tÄ›stoviny, sÅ¯l

     Oloupanou cibuli nakrájíme najemno a v hlub&scaron;í vÄ›t&scaron;í pánvi na oleji osmahneme. PÅ™i prvním náznaku
zlátnutí pÅ™ihodíme hrubÄ› sekané oÅ™echy, chvileÄ•ku smaÅ¾íme spolu, pak pÅ™idáme pokrájenou nivu a necháme rozpustit.
V hrneÄ•ku rozkvedláme mléko s moukou, nalijeme do pánve, pÅ™idáme dal&scaron;í mléko podle potÅ™eby a spoleÄ•nÄ›
je&scaron;tÄ› chvíli vaÅ™íme, aÅ¾ se mouka rozvaÅ™í, spojí se chuÅ¥ i barva oÅ™echÅ¯ a sýra a vznikne béÅ¾ová omáÄ•ka. Hotovou
omáÄ•ku nalijeme na talíÅ™i na uvaÅ™ené tÄ›stoviny a dozdobíme dle vlastního vkusu. 

 

TÄ›stoviny s tuÅˆákem a rajÄ•aty

 

2-3 velké cibule

2 strouÅ¾ky Ä•esneku

5-6 velkých hodnÄ› zralých rajÄ•at 

nebo asi 300g sterilovaných ve vlastní &scaron;Å¥ávÄ› 

anebo 300g protlaku

1 nebo 2 sáÄ•ky vypeckovaných zelených oliv

2 konzervy tuÅˆáka ve vlastní &scaron;Å¥ávÄ›

oregano, bazalka, moÅ¾no i tymián

olej, olivový olej
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tÄ›stoviny - nejlépe vÅ™etena, sÅ¯l

      Na oleji zpÄ›níme hrubÄ› nakrájenou cibuli. Je&scaron;tÄ› neÅ¾ zaÄ•ne zlátnout, tak pÅ™idáme na slabouÄ•ké plátky pokrájený
Ä•esnek a minutku smaÅ¾íme, aÅ¾ Ä•esnek trochu zrÅ¯Å¾oví. PÅ™idáme pokrájená rajÄ•ata nebo protlak, oregano
(ne&scaron;etÅ™it) bazalku (té míÅˆ) a pÅ™ípadnÄ› i &scaron;petku tymiánu. Dál do pánve pÅ™ihodíme olivy, tuÅˆáka a
v&scaron;e dohromady na slabém plamínku vaÅ™íme je&scaron;tÄ› asi deset minut.       NeÅ¾ se dovaÅ™í omáÄ•ka, tak bÄ›Å¾ným
zpÅ¯sobem uvaÅ™íme sáÄ•ek tÄ›stovin, vysypeme do velké hluboké mísy, zalijeme hotovou omáÄ•kou, dvÄ›ma lÅ¾ícemi
olivového oleje a promícháme. Na talíÅ™i dozdobíme &scaron;petkou hrubÄ› pokrájené syrové cibule... a otevÅ™eme si
svijanskou jedenáctku o-))).      Je&scaron;tÄ› jen pÅ™ipomenu, Å¾e u obou dne&scaron;ních receptÅ¯ se omáÄ•ka nesolí, v prvním
pÅ™ípadÄ› se dost osolí rozpu&scaron;tÄ›nou nivou a ve druhém ji osolí olivy.  

A jako vÅ¾dy, pÅ™eju vám dobrou chuÅ¥ a - nejezte tak rychle, on vám to nikdo nesebere...

 

Markétka
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