Tagliatelle s
rukolovym pestem a
Sunkou

Ingredience:

Na 2 porce

Téstoviny:

200 g semolinové mouky

2 vejce

1 Izice olivového oleje

2-3 Izice vody

Pesto:

200 g rukoly

1 strouzky Cesneku

40 g strouhaného parmezanu
30 g platkovych mandli

50 ml olivového oleje

100 g Pecené Sunky Schneider Selection
30 g platkovych mandli

sul

Postup:

Téstoviny pripravime klasickym zplsobem. Varime v osolené vodé.

Pesto vyrobime rozmixovanim rukoly, strouzku ¢esneku, parmezanu a olivového oleje. Osolime.
Sunku nakrajime na prouzky a ope¢eme na troéce olivového oleje dozlatova. Mandle oprazime na
sucho na panvi a ihned osolime. Nakonec v mise smichame trochu vody, ve které se téstoviny
varily, 4 1zice pesta a téstoviny. Pfedame na talif. Nahoru naskladame Sunku, mandle a Cerstvou
rukolu.

Tohle pesto je celkem horké, zalezi na tom, jakou mate rukolu. Jestlize chcete horkost trochu
zjemnit, mUZete trochu rukoly nahradit bazalkou nebo petrzeli ¢i nahradit olej napriklad repkovym.
Na druhou stranu sladkost mandli a masitost Sunky krasné doplni chut pesta.

Dobrou chut!!

Tento recept pro Vas pfipravila http://www.ohmychef.cz/
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