CESTOVINY - 270 vyskdsanych receptov

B Strukovinova polievka v domécom chlebe

Na chlieb: 1 kg hladkej muiky, 50 g droZdia, vlaznd voda, 1 lyzicka cukru,
1 lyzicka soli, 1 lyZicka mletej rasce, roztopené maslo na potretie

Na polievku: 150 g masla, 2 lyZice hladkej miiky, 200 g zmesi roznych strukovin,
1 lyzicka kart, 2 rozotreté striiciky cesnaku, 100 g cestovin, sol, cierne korenie, rasca

Strukoviny vlozime do 1 litra vlaznej vody a nechame ich aspon 4 hodiny namo-
¢ené. Medzitym upecieme chlieb. Do mensej misy ddme 4 polievkové lyZice vlaz-
nej vody, 1 lyzi¢ku cukru a rozdrobené drozdie. Misu poloZime na teplé miesto,
prikryjeme utierkou a dime vykysnut kvasok. Do misy nasypeme hladka muku,
sol, rascu, 5 dl vlaznej vody a kvasok a vypracujeme vlacne cesto. Ak sa nam cesto
zda riedke, mozeme pridat este trochu muky. Ked cesto dobre vykysne, vytvori-
me z neho 3 mensie bochniky, ktoré dame na plech vystlany papierom na pecenie
a este 30 minat nechame kysnut. Potom vlozime do rury, po 15 minutach potrie-
me roztopenym maslom a slanou vodou a dopec¢ieme dozlatista.

Maslo rozohrejeme v hlbsom hrnci, pridame hladkt muku a za staleho miesania

pripravime svetlt zaprazku. Zriedime ju 0,5 | studenej vody, pridame kari a dobre

rozmie$ame. Pridame strukoviny spolu s vodou, v ktorej sme ich mali namocené,

dochutime solou, korenim a rascou a varime 15 minut. Pridame rozotrety cesnak

- acestoviny, ktoré v polievke uvarime do polomdkka. Hotovu polievku poddvame
erstvy koch ,! orych sme vybrali striedku. -
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B Cestovinovy Salét s vajcami a so zeleninou

250 g cestovin, 150 g cherry paradajok, 150 g sterilizovanej kukurice, 2 lyzice bieleho
jogurtu, 1 lyZica majonézy, 1 lyzicka citrénovej stavy, 2 lyZice nakrajaného kopru,
4 natvrdo uvarené vajcia, sol

Cestoviny uvarime v osolenej vode do polomikka, a ked vychladnd, presypeme
ich do hlbokej misy. Paradajky pokrajame na kocky a premiesame s cestovinami.
Priddame scedenu sterilizovanu kukuricu, jogurt, majonézu, citrénovu $tavu

a kopor, osolime a premiesame. Vajcia o$tipeme, prelisujeme cez kraja¢ na zemiaky
a jemne ich vmiesame do $alatu.
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B Korenené cestoviny s articokami a paradajkami

350 g cestovin, 100 g Cervenych cherry paradajok, 100 g Zltych cherry paradajok,

80 g ciernych oliv, 100 g odkvapkanych nakladanych articokovych srdiecok, parmezdn,
sol, 1 lyZica nahrubo pomletého farebného korenia, extra panensky olivovy olej, za hrst
rukoly

Cestoviny uvarime v osolenej vriacej vode do polomékka. Asi % $alky vody z ces-
tovin si odlozime. Na panvici na olivovom oleji prudko oprazime 7Ité aj ¢ervené
cherry paradajky a zalejeme ich vodou z cestovin. Pridame cestoviny, rozpole-
né olivy, articokové srdiecka a najemno nastriuhany parmezan. Dochutime solou

a korenim a premie$ame. Podévan}g ozdobené listkami rukol e &
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B Cestoviny s filetami zo pstruha

350 g cestovin, 4 filety zo pstruha, 4 striiciky cesnaku, 1 susend cili papricka, sol,
hladka miika, za hrst nakrdjanej hladkolistej petrZlenovej vnate, Zerucha, olivovy olej

Cesticko:
3 vajcia, 150 g hladkej miiky, 1 dl bieleho vina, 1 lyZicka mletej rasce,
1 lyzica strithaného parmezdnu, sol

Cestoviny uvarime v osolenej vode do polomikka. Filety zo pstruha osolime
a poprasime mukou. Na panvici rozohrejeme olej. Medzitym z vajec, muky, vina,
rasce, parmezanu a zo soli vymiesame hustejsie cesticko. Obalime v nom filety
a hned ich z oboch stran vyprazime dozlatista. Na druhej panvici na 4 lyziciach
olivového oleja oprazime platky cesnaku a pridame rozdrobenu ¢ili papricku.
Premie$ame s cestovinami a s petrzlenovou vnatou a podla chuti dosolime. Na
tanieri ozdobime zZeruchou.
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B Tortellini s parmezanovou plnkou

Cesto: 400 g hladkej miiky, 4 vajcia, $tipka soli, voda podla potreby, olivovy olej
Plnka: 100 g strithaného parmezdnu, 2 lyZice marcarpone, 1 lyZica nakrdjanej bazalky
Omacka: 1 cibula, 250 g mletého hovidzieho mdsa, 2 mrkvy, 2 paradajky,

1 konzerva sterilizovanych osupanych paradajok, 1 dl bieleho vina, 3 striciky cesnaku,
150 g listového Spendtu, trochu cukru, extra panensky olivovy olej, sol

Cesto na tortellini pripravime podla receptu na str. 12 a nechame ho odlezat.
Cibulu a mrkvu pokrdjame na malé kocky a dozlatista oprazime na rozohriatom
oleji. Pridame miso, opecieme a podlejeme bielym vinom, ktoré nechame odpa-
rit. PrimieSame na kocky pokrajané cerstvé paradajky, sterilizované paradajky,
osolime a 30 minut dusime pod pokrievkou. Cesnak rozotrieme so solou a prida-
me do omacky. Dochutime cukrom, primiesame listovy $pendt a odstavime. Na
plnku zmieSame v mise mascarpone, parmezan a bazalku. Vytvorime tortellini
a nasypeme ich do vriacej vody. Ked vyplavaji na hladinu, su hotové. Premie$ame
s paradajkovou omackou a podavame posypané nakrdjanou bazalkou.
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B Tymianové gnocchi s paradajkami a s orechmi

500 g zemiakov, 1 vajce, 100 g preosiatej hladkej muiky, % lyZicky soli,

2 lahodkové cibulky, 200 g cherry paradajok, 2 lyZice paradajkového pretlaku,

1 lyZica nakrajaného tymianu, 2 dl zeleninového vyvaru, 150 g nasucho oprazenych
vlasskych orechov, bylinky, sol, cierne korenie, extra panensky olivovy olej

Zemiaky uvarime v osolenej vriacej vode a este vlazné ich o$ipeme a nastrihame.
Dame ich na dosku, do stredu rozbijeme vajce, premiesime a postupne pridavame
muku a ¢ast tymianu. Z cesta vytvorime hrubdie valceky a pokrajame ich na kasky
dlhé 3 cm. V hrnci uvedieme do varu osolent vodu a vlozime do nej gnocchi. Ked
vyplavaju na hladinu, s hotové. Na panvici rozohrejeme olivovy olej a prudko
oprazime kolieska lahodkovej cibulky a paradajky. Priddme paradajkovy pretlak,
tymian a vyvar, osolime, okorenime a kratko povarime. Zmie$ame s gnocchi

as oreclqrg poddvame ozdobené nakrdjanymi bylinkami S
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B Malinové cestoviny s kokosom

300 g cestovin, 2 salky cerstvych malin, 1 vanilkovy cukor,

1 vetvicka Cerstvej mdity piepornej, 0,5 Sdlky strithaného kokosu,

60 g roztopeného masla

Cestoviny uvarime do polomidkka vo vriacej, trochu osolenej vode. Maliny dame
do kastrolika s 3 lyzicami vody, s vetvickou maty a s cukrom a uvedieme do varu.
Potom mitu vyberieme a maliny premiesame s cestovinami. Kazdu porciu pred
podavanim husto posypeme strithanym kokosom a pokvapkame roztopenym
maslom.




