Tagliolini s domaci rajéatovou omackou,
bazalkou a parmezanem

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy ¢as: 1h 15min , Porce: 4

365 kalorii ,44 g cukrli ,4 g tuk(i ,19 ¢
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/tagliolini-s-
domaci-rajcatovou-omackou-bazalkou-a-

parmezanem
Priprava Ingredience
Na olivovém oleji kratce osmahneme nahrubo
nakrajenou mrkev a celer. Po chvili pfidame
cibuli. Poté pfidame vSechna pokrajena rajcata. e 1Kkgrajcat
Pro zvyrazneni Cervené barvy mizeme pfidat « 1 kg konzervovanych rajéat
na kostky nakrajenou fepu. Vafime pod poklici 2 mrkve
asi 30 minut.
e 1cibule
Poté pfepasirujeme pasirkou nebo vybereme « 1 fapikaty celer

pevné Casti zeleniny (mrkev, cibuli, celer a rfepu)

o - SRR . 1 mala Cervena fepa
a mixérem rozmixujeme. Stavu jesté 10 minut ( pa)

povafime do potfebné hustoty a dochutime soli, * 100 g masla
pepiem, pfipadné dosladime cukrem. e olivovy olej
e sl a pepr dle chuti

Po vypnuti ohné zaslehame maslo a vlozime
bazalku. Mezitim si uvafime téstoviny al dente,
které prelijeme rajcatovou omackou, posypeme  tagliolini

parmezanem a mizeme ozdobit bazalkou. e« parmezan na posypani

e bazalka

Kategorie

Obycejny den, ltalska, Celoroéné, Zelenina,
Jidlo na kazdy den, Rodina, Hlavni chod



https://srecepty.cz/tagliolini-s-domaci-rajcatovou-omackou-bazalkou-a-parmezanem

	Tagliolini s domácí rajčatovou omáčkou, bazalkou a parmezánem
	Příprava
	Ingredience
	Kategorie


