Bezlepkové tagliatelle s cerstvymi paradajkami

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

VSetky suroviny na cesto (muka, vajce a voda) dokladne premieSame a prehnetieme. Cesto zabalime napr. do
potravindarskej félie a nechdme odlezat asi 20 minUt. Potom cesto este trochu postla¢ame a spracovdvame na
rezance. Podsypavat si mézeme napr. hladkou kukuri¢nou mukou. Asi 100-gramové kisky najprv rozvalkame
val¢ekom na tensie obdiZniky, ktoré potom uZ spracovdvame v strojéeku na cestoviny - od placky az po
pokrajané Siroké rezance - tagliatelle. Rovnaki pracu mézeme urobit aj val¢ekom. Cesto rozvalkdme na plat cca
1,5 mm hruby a nozom pokrajame na 0,7 cm pruzky. Cestoviny varime v horlcej osolenej vode cca 5 - 6 minut.
Paradajky pokrdjame na drobné kocky. Jemne pokrajanu cibulu vhodime na olej a restujeme, priddme cesnak
pokrajany na platky. Pri lahkom zafarbeni pridame paradajky, osolime, okorenime a chvilu nechdme
prebublavat. Doladime chut a nakoniec priddme natrhané listky bazalky. Cestoviny postrihame parmezéanom.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 500 g - 200 g
- Cibula volna - 40 g

- Cesnak-3g

- Bazalka cerstva-3 g

- Parmezan - 40 g

- Pitna voda nesytena - 20 g
- Olej sIlnecnicovy - 10 g

- Vajcia- 100 g

- Mleté cierne korenie - 2 g
- Krajané paradajky - 120 g
- Jedlasol'-4g
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