Cestoviny fusilli s tekvicovym pyré

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Najprv pokrajame asi polovicu strednej tekvice Hokaido na mesiaciky, poukladame ich do pekdaca, pokvapkame
olivovym olejom, trochu posolime a ddme do vyhriatej riry na 180 stupriov. Tekvicu petieme nezakrytl asi

20 - 30 mindt, kym nezmakne. Potom kusky tekvice prelozime do vysSej nddoby, priddme trochu masla, par
listkov Cerstvej Salvie a tyCovym mixérom rozmixujeme na hladké pyré. Pripadne pridame trochu vody Ci
vyvaru. Cestoviny uvarime v osolenej vode s trochou oleja domakka a nasledne ich preplachneme
vodou. Uvarené cestoviny premieSame s tekvicovym pyré, navrch dame par listkov Cerstvej Salvie a
trochu pokvapkame olivovym olejom. Podavame s nastrihanym parmezanom a Cerstvo pomletym
¢iernym korenim.

Ingrediencie

- Penne 250 g-200g

. Salvia- 10 g

- Tekvica Hokkaido - 200 g
- Olivovy olej - 10 g

- Parmezan - 100 g

- Mleté cCierne korenie - 2 g
- Maslo-10g

- Jedlasol'-4g
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