JERNEJ KITCHEN

SIROKI REZANCI S CRNIM TARTUFOM

Siroki rezanci s érnim tartufom so odli¢na jed, pripravljena v samo 15 minutah. Enostaven recept za
kremasto, masleno tartufovo omako. Slastno.

SIROKI REZANCI S CRNIM TARTUFOM

PRIPRAVA: 15

170 g sirokih rezancev (tagliatelle)
2 Zlici olivnega olja

40 g masla

3 stroki Cesna

1 ¢rni tartuf (priblizno 15g)

3 Zlice jusne osnove ali vode

20 g sveze nastrganega parmezana

TOOLS AND EQUIPEMENT

ponev
kozica
strgalo

ZA 2 OSEBI
MINUT

SKUHAMO SIROKE REZANCE
V soljeni vreli vodi skuhamo Siroke rezance po navodilih iz
embalaze.

MASLENA OMAKA

Cesen stremo z noZem, da sprostimo aromo. Na kuhalnik
pristavimo vecjo ponev. Vanjo dodamo olivno olje, maslo, 1/4
Cajne zlicke mletega Crnega popra in ¢esen ter kuhamo
priblizno minuto, da se sprosti aroma Cesna in da se maslo
raztopi. V masleno omako sveze nastrgamo priblizno polovico
tartufa (1 zlica), kuhamo Se 30 sekund. Zalijemo z jusno
osnovo, dobro premesamo, da se masc¢obe in juSna osnova
povezeta. Odstranimo cesnove stroke.

POSTREZEMO

Kuhane rezance odcedimo in prihranimo 50ml vode v kateri so
se kuhali. Rezance vsujemo v masleno omako in odstavimo s
kuhalnika. Dodamo sveze nastrgan parmezan in zelo dobro
premesSamo, da se omaka zgosti in se lepo poveze s
testeninami. Po potrebi dodamo prihranjeno vodo, da
razred¢imo omako. Serviramo na kroznike in potresemo s
preostalimi nastrganim tartufom in parmezanom.
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