Sirakuzske fusilli

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Papriky umyjeme, prerezeme na polovicu, ulozime na plech Supou obratenou nahor a peCieme v rare pri
teplote asi 200°C dohneda. Vyberieme ich z riry, olipeme Supu a nakrdjame ich na kusky. Baklazény
nakrajame na asi 1 cm kocky, osolime a nechdme odstét, kym nepustia vodu. Paradajky kratko povarime
vo vriacej vode, oSipeme a nakrdjame na kocky. Sardelové filety (3 filety ancoviciek v oleji) oplachneme,
osusSime a nakrajame na kusky. Olivy a cesnak (2 struc¢iky) nasekame na tenké platky. Kuchynskym
papierom osusime baklazanové kocky. V hrnci zahrejeme 4 polievkové lyZice oleja a za stdleho mieSania v
nom oprazime cesnak a baklazany. Priddme paradajky a sardely a dochutime solou a Ciernym korenim.
Hrniec prikryjeme a varime na slabom ohni asi 10-15 minut. Vo velkom hrnci privedieme do varu vodu,
osolime ju a uvarime v nej vrtulky. Medzitym do baklazanovej zmesi pridame papriku, olivy a kapary a
kratko zamieSame, uz bez pokrievky. Cestoviny uvarime v slanej vode ,al dente”, scedime, prelozime do
misy a priddme zeleninu. Dochutime syrom a bazalkou. K cestovinam sa dobre hodi doméaca placka.

Ingrediencie

- dmBio ryzové penne 400 g - 400 g

- Baklazan - 150 g

- Paprika Cervena - 100 g

- Paradajky - 600 g

- Cesnak-4g

- Bazalka cerstva-4 g

- Olivovy olej - 50 g

- Olivy zelené - 40 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Kapary vo slanokyselém naleve - 15 g
- Sardinky v slnecnicovom oleji - 30 g
- Jedlasol'-3 g

- OVCi syr prirodny - 40 g
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