Kréemové testoviny s pecenymi rajcaty
a paprikou

Jestli ma tohle jidlo néjaky benefit, tedy samoziejmé kromé chuti, je to jeho extrémné snadna
priprava. Témér vSe upecené v jednom pekacku. Ja takové recept prosté miluju, co vy?

Doba pfipravy | 15 minut + peceni zeleniny
Pocet porci | 4-5
Recept je vegetariansky

INGREDIENCE

* 500 g cherry rajcat

* 500 g paprik (méla jsem oranZové a cervené)
» 3 strouzky ¢esneku

* 1 Izici suseného oregana

* hrst suSenych rajCat

* 4 lzici olivového oleje

* 180 g rajcatového Gervais de la Creme

e sl

» 400-500 g oblibenych téstovin (vdha v suchém stavu)
» 250 g uvarené cizrny (120 g v suchém stavu)
* mozzarella a Cerstva bazalka k podavani

POSTUP

1. Rajcata a papriky omyju, papriky nakrajim. Oboje dam do zapékaci misky.

2. Pridam ¢esnek (nekrdjim ho, jen oloupu), oregdno, pokrajena susend rajcata, olivovy ole;j.
Doprostfed dam krémovy syr. Osolim.

3. Dam péct na 180 °C horkovzduch na 35 minut. Troubu nepredehfivam.

4. 10 minut pred dopecCenim zeleniny za¢nu vafrit téstoviny. Na posledni minutu pfisypu prohrat
cizrnu.

5. VétSinu pecené zeleniny rozmackam vidlicCkou a promicham se syrem. Pro jemnéjsi konzistenci
muzu rozmixovat ty¢ovym mixérem. Prisypu uvarené téstoviny s cizrnou.

6. Podavam dozdobené Cerstvou bazalkou a mozzarellou.
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