Spagety ,,carbonara“

Ingredience:

200 g Spaget, 100 g pancetty nebo hezké anglické slaniny, 2 vejce, 50 g parmezanu.
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Postup:

Do osolené vody dejte vafit téstoviny. Pancettu nebo slaninu nakrajejte na malé kousky a
vyprazte je na panvi, mezitim v misce rozslehejte vajicka s parmezanem. Kdyz jsou té€stoviny
al dente, tedy na skus, slijte z nich vodu, ihned (!) do nich nalijte vaji¢ka s parmezanem a
dikladné promichejte. Vajicko zatuhne na téstovinach jejich horkem. Pokud se tak nestane
nebo nemate radi polosyrové vejce, zapnéte pod hrncem jesté na chvili sporék a za neustalého
michani nechte vejce vic ztuhnout. Té&stoviny naservirujte na talif a navrch nasypte
vyprazenou slaninu.



Spagety ,,a la bolognese*

Ingredience:

400 g Spaget, 400 g mletého hovéziho masa, 50 dkg slaniny ¢i pancetty, dvé velké cibule, 3-5
strouzkli Cesneku, 1 velkou mrkev, 1 velkou konzervu loupanych rajcat, asi 10 mensSich
cerstvych rajcat (Ize je nahradit dalsi plechovkou loupanych rajéat), 50 g susenych rajéat, 30 g
ancoviCek, malou plechovku rajského protlaku, olivovy olej, stl, pept, Cerstvou bazalku,
parmezan na posypani.

Postup:

Cibulku nakrajejte nadrobno a nechte ji na troSe olivového oleje zesklovatét. Pridejte najemno
nakrajenou slaninu, rozdrobené ancovi¢ky (mnozstvi si urcete sami podle chuti, ale pozor,
jsou slané!), na kousicky nakrdjend suSend rajCata (také dle chuti) a prolisovany cesnek.
Nakonec pfidejte najemno nastrouhanou mrkev, maso a maly rajcatovy protlak. Vse trochu
orestujte. Pokud jste se rozhodli pro Cerstva rajéata, spaite je, oloupejte a pokrajejte na
kousky. Jakmile maso v panvi pusti Stdvu, pridejte rajcata (Cerstvd i ta konzervovana).
Zmirnéte ohent a duste jeSté zhruba 30 minut. Smés dle chuti osolte a opepiete. Tésné pred
koncem ptipravy ptidejte nasekanou bazalku, v idealnim ptipad¢ Cerstvou.*



Lehké Spagety se zeleninou a slaninou

Ingredience:

400 g Spaget, 200 g slaniny veelku, vétsi cibuli, tfi strouzky ¢esneku, zhruba tfi stfedné velka
rajcata (mohou byt i cherry nebo mensi ovalna), 1 mensi cuketu, zelené olivy piekrajené na
pulky, Spagety, bazalkové pesto, parmezan.

Postup:

Slaninu a cibuli nakrajejte nadrobno, ¢esnek na platky. Na panvi orestujte slaninu, a ptipadné
slijte tuk. Pfidejte cibuli a ¢esnek a chvili restujte. Dalsi na fadé jsou na kousky nakrajena
(nebo cherry na poloviny ) rajcata a cuketa. Opét chvili restujte — chuté by se mély spojit a
zelenina trochu zméeknout. Pozor ale, at’ zeleninu nerozvatite, hlavné cuketa by méla zistat
kiupava. Nakonec pfihod’te na poloviny pokrajené olivy. Mirn€ prohfejte, vmichejte uvaiené
Spagety a stahnéte hofak na minimum. Pfimichejte pesto — ja jim neSetfim, takze davam
klidné Sest sedm cajovych 1zicek. Nakonec posypte parmezanem.*



Spagety se Sunkou, nivou a smetanou

Ingredience:

1 1zice masla, 120g nivy, 250 ml smetany, 150 g Sunky, 2 strouzky ¢esneku, 250 g Spaget

Postup

Vatenou Sunku nakrdjime na slabé prouzky a nivu na malé kousky. Cesnek oloupeme a
prolisujeme.

Sunku osmazime na masle, zalijeme smetanou a pfidame nakrajenou nivu. Michdme, dokud
nam omacka nezhoustne a ke konci pridame Cesnek. Hotovou omacku dochutime bilym
peptem a pokud potiebujeme, piiddme trosku soli.

Spagety uvaiime piimo na skus a ihned je promichdme s nivovou omackou.

Varianta: Chvili pfed dokon¢enim mizeme piidat sterilovany hrasek, sterilované zampiony,
uvafenou brokolici nebo listovy Spenat.



