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TAGLIATELLE S KREVETAMI & HRIBY

PRO 4 OSOBY © PRIPRAVA: 45 MINUT » VARENI: 30 MINUT

320 g vaje¢nych tagliatelle

500 hiibi:

12 az 16 syrovych krevet gambas

1 mens$i cibule

1 strouzek oloupaného ¢esneku

1 bouquet garni (rozmaryn, ty-
midn, petrzel)

1 mensi svazek petrzele
5 cl suchého bilého vina
50cl vody

30 g mdsla

Olivovy olej

Sal, pept

NEZ ZACNETE
Nasckejte petrzel a cibuli.
Dejte vafit osolenou vodu na tés-
toviny.
Téstoviny do ni vlozte béhem kro-

ku 7.
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1 Vyloupejte krevety a hlavy dejte stranou na pfi-
pravu vyvaru. Polovinu krevet piekrojte na tfetiny.

Zbylé krevety nechejte veelku na ozdobu.

Na trosce oleje osmahnéte hlavy krevet s cibulf
a bouquet garni. Hlavy rozdrtte vateckou, abyste
z nich dostali stdvu. Osolte.
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Zalijte vinem, povafte 2 minuty, pak pfidejte
vodu. Vafte na mirném ohni 20 minut.

Zredukujte, az zbudou jen dvé nabéracky $tévy.

Precedte.
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Na 1 polévkové lZici oleje po 1 minutu restujte
celé krevety. Osolte. Pfidejte nakrdjené krevety
a opékejte 1 minutu.

Odistéte hiiby: odstratite hlinu, odrhnéte je pod
vodou, nechejte okapat na papirové utérce. Nakrd-
jejte na silngjsi pldtky.

Vlozte téstoviny do vatici vody. Hfiby opecte
7na 2 lzicich oleje s rozdrcenym cesnekem. Ob-
racejte je, dokud nezezldtnou, pfidejte 1 polévkovou
lZici petrzele.

Zahfejte $tdvu z krevet, rozpustte v ni mdslo, pak

ptidejte hiiby, kousky krevet, okapané téstoviny
a trochu olivového oleje. Na prudkém ohni zahfivejte
1 az 2 minuty.




Téstoviny poddvejte horké, ozdobené celymi kre-
vetami a posypané sekanou petrzeli a Cerstvé po-
mletym pepfem.

VARIANTA
Misto htibll poutijte zeleny chfest nakrdjeny na ko-
le¢ka a osmahnuty na pénvi (recept 25).
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RYCHLA VARIANTA
U rychlejsiho (ale ne tak chutného) receptu vynechej-
te krok s vyvarem (krok 4) a nahradte jej vodou, v niz
se varily téstoviny.






