Houbové fettucinne
s dusenou sunkou

Ingredience:

Na téstoviny:

200 g semolina (krupice z tvrdozrnné mouky)
150 g hladka mouka

50 g rozemleté susené huby

4 ks vejce
2 pol. IZice olivovy olej
Sal

Na omacku:

100 g Prazska Sunka

Mlady nebo mrazeny hrasek
Y cibule

200 ml smetana

30 g maslo

50 g parmazan

sl

Pepr

Postup:

V mise smichame oba druhy mouky, houbovy prasek (bud’ koupite nebo si susené houby
rozmixujete na hrubo a prosejete sitkem), vajicka, Spetku soli a olivovy olej a vypracujeme v tuhé
tésto, které, zabalené do potravinarské folie nechame odlezet v chladu alespori 30 min. Vyvalime
tenké platy o délce zhruba 40 cm a nakrajime je na 0,5 cm nudle (s ru¢nim strojkem na téstoviny
pljde vse lehceji). Téstoviny vafime v osolené vodé 2-3 min., az tésné pred dokoncenim omacky.
Na masle (v pékné tézké panvi) orestujeme lehce cibuli na jemno, po minuté priddme Sunku

na kosticky a restujeme dalsi 3 minuty. Pridame kratce povareny Cerstvy mlady hrasek (nebo
zmrazeny), smichame s lehce zcezenymi téstovinami, promichame, zalijeme smetanou, prisypeme
parmazan, osolime, opepfime a nechame zhoustnout. Poddvame na predehratych talifich,
ozdobené hoblinkami parmazanu.



http://www.schneider-group.cz/sunky

