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Domaci ravioli plnéné spekem
a syrem gorgonzolou
(Agnolotti di speck e gorgonzola)

® 20 g tyrolského speku
® 5 g salotky
@ bilé vino, rozmaryn

1 porce

® 100 g agnolotti
® 20 g gorgonzoly

Agolotti pfipravime z nudlového té€sta, které vyvalime na tloustku 1 az
2 mm. Vykrajujeme kousky ve tvaru pllmésice a pinime naplni. Tu pfi-
pravime tak, Ze Salotku a Spek nakrajime na malé kostiCky a kratce je
restujeme na oleji. Zalijeme vinem a pfidame gorgonzolu, kterou necha-
me rozpustit. Dochutime rozmarynem a nechame vychladnout. Nesolime,
protoze Spek i gorgonzola jsou dostate¢né slané. Agnolotti uvatfime a po-
davame s lehkou krémovou tomatovou oméackou a sekanou bazalkou.

Farfalle s muslemi sv. Jakuba s chrestem
(Farfalle noc capesante e Asparagi)

® 2 strouZky ¢esneku

® 2 kusy oloupanych rajcat

® safran

® bilé vino

® nat'z petrZelky

® sul, Cerstvé drceny cerny pepr

1 porce

® 100 g farfalle

® 30 g masa z muslIi sv. Jakuba
® 30 g vareného zeleného chrestu
® 10 g masla

e 1 Salotka

Maso musli osmahneme na oleji, pfiddme na drobné kostiCky nakraje-
na oloupana rajcata, zalijeme vinem a pfidame $afran, osolime a opep-
fime. A nechame povarit. Téstoviny uvaiime v dostatecném mnoZstvi
osolené vody al dente, scedime a smichame s omackou. Doplnime va-
fenym zelenym chiestem, ziemnime maslem, pfiddme sekanou petrze-
lovou nat, dle potfeby dochutime a horké podavame.
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Petrzelové tagliatelle
s krevetami a sépiovou esenci
(Tagliatelle verdi noc gamberoni
e nero di seppia)

1 porce @ strouZek ¢esneku

® 100 g domécich petrZelovych ~ ® panensky olivovy olej
tagliatelle ® bilé vino

® 50 g loupanych tygrich krevet ® rybi vyvar

® 20 g sépiové esence ® sul

® 10 g masla @ bily pepr

Nat petrzelky zblanZirujeme a s trochou vody rozmixujeme na jemnou
pastu, kterou pfidame do tésta na nudle. Ziskame tim syté zelené té-
stoviny. Rozetfeny ¢esnek zlehka osmahneme na oleji a pfidame kreve-
ty. Zalijeme vinem a sépiovou esenci, osolime, opepfime a nechame po-
vafit. Téstoviny uvafime v dostatecném mnoZstvi vody al dente, smi-
chame s omackou a podavame.

Specialni poradac

pro zakladani vytiskii IN magazinu si miiZete
objednat na adrese Economia a. s., oddéleni
distribuce, Dobrovského 25, 170 55 Praha 7,
faxové cislo: 233 072 009, e-mail: predplatne@
economia.cz. Sanony dodame do tfi tydni po
obdrzeni objednavky. Cena za sanon je 50 Kc,
k cené bude pripocteno postovné a balné, posila
se na dobirku.
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