Spagety s rajcatovou omackou a bazalkou

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Na oleji a masle nechame zesklovatét cibuli, pfiddme 2 strouzky ¢esneku a nechame rozvonét, poté
priddme sekana raj¢ata. V této fazi ochutime soli, pepfem, cukrem a nechdme pul hodiny vafit na mirném
ohni. Do hotového raj¢atového zakladu prfimichame smetanu do omacek a nechdme prohrat. Do velkého
hrnce dame vodu, osolime a pfivedeme k varu. Do vrouci vody vlozime téstoviny a varime dle ndvodu na
obalu. Hotovou raj¢atovou omacku dochutime Cerstvou bazalkou. Téstoviny scedime a v panvi je
promichame s ohratou raj¢atovou omackou. Naservirované téstoviny posypeme parmazanem a cerstvou
bazalkou.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

. Cesnek-5g

. Jedlasul-3g

- Bazalka cerstva-8 g

- Parmazan 100 g-120g

- Cukr krystal -6 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Krajanka maslo 250 g-36 g

- ADRIANA semolinové spagety 500 g - 192 g

- Repkovy olej 250 ml - 30 g

- Podravka rajcata krajena loupana 400 g - 400 g
- MEGGLE Trvanliva bezlakt6zova smetana na vareni 200 ml - 125 g
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