JERNEJ KITCHEN

SPAGETI S PECENIMI PARADIZNIKI IN CESNOM

Jed je resnicno preprosta, a tako neverjetno polna okusa, da sva vsakic znova presenecena.

SPAGETI S PECENIMI PARADIZNIKI IN
CESNOM

150 g svezih CeSnjevih paradiznikov

3 stroki Cesna

1 Zlica sladkorja (poljubno)

1 Zlica olivnega olja

150 g Spagetov

1/2 cilija

1/2 bio limone

1 vejica bazilike

10 g sveZe nastrganega parmezana
2 Zlici drobtin (ali kos starega kruha)

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

manjsi pekac
papir za peko
kozica

vecja ponev

PRIPRAVA: 30

ZA 2 OSEBI

MINUT

PARADIZNIK IN CESEN KARAMELIZIRAMO

Ce$njeve paradiznike operemo pod vodo, jih osusimo ter
stresemo v manjsi pekac, obloZen s papirjem za peko. Cesnove
stroke olupimo in dva rahlo stremo ter dodamo v pekac.
Posujemo s soljo in sladkorjem (ta se bo v pecici karameliziral
in okus bo fantasti¢en). Dodamo Se olivno olje in postavimo v
razgreto pecico. Pe¢emo 15 - 20 minut na 200 °C.

SKUHAMO SPAGETE

Medtem v kozici s soljeno vodo skuhamo Spagete po navodilih
oznacenih na embalazi. Prihranimo 0,5 dl vode v kateri so se
kuhali Spageti, Spagete pa odcedimo.

OMAKA

Na kuhalnik pristavimo vecjo ponev, dodamo malo olivnega olja
ter rahlo popecemo na tanke rezine narezan cili in na tanke
rezine narezan strok ¢esna, da prijetno zadisi. Po kaksni minuti
dodamo Se polovico listov sveze bazilike, premesSamo in
dodamo pecene paradiznike, ¢esen in omako, ki so jo
paradizniki izpustili med pecenjem. V ponev stresemo Se
Spagete in vodo, ki smo jo prihranili ter jed premesamo, da
nastane Cudovita pasta. Dodamo Se limonin sok in polovico
nastrganega parmezana, premesamo ter solimo in popramo po
okusu.

POSTREZEMO

Spageti s pe¢enimi ¢e$njevimi paradiZniki in ¢esnom razdelimo
v dve skodelici, dodamo $e preostal nastrgan parmezan, sveze
liste bazilike, drobtine in lupinico limone. Poljubno lahko
dodamo tudi koromaceve cvetove.

NASVET
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