Garden

Gourmet CESTOVINY S TEKVICOU A VEGGIE
GULICKAMI

INGREDIENCIE

1balenie Garden Gourmet Veggie
gulicky

400 g tekvice

150 g cukety
1cibula

1strac¢ik cesnaku
1velkd paradajka
olivovy olej

200 g cestovin

1 polievkovd lyZica paradajkovej
pasty

Y2 bio citréna

2 vetvicky Cerstvého tymidnu
125 g struhaného syra

Stipka soli

Stipka Cierneho korenia

"Pq 2 PORCIACH @ 40 MIN . NAROCNE

Hladdate dokonaly recept na jesenné sychravé pocasie? Nas
recept na zapecené cestoviny je presne to, Co potrebujete na
zahriatie a pocit plného brucha! Zamilujete si kombindciu vasich
obllUbenych cestovin, zeleninovej omdacky z cukety, tekvice a
paradajok, nasich Garden Gourmet Veggie gulécok a roztaveného
syra! Takto chuti jeser!

PRIPRAVA

1. Uvarte tekvicu do mikka
Celu tekvicu nakrdjame na kocky a polovicu uvarime v mierne osolenej vode
domakka.

2. Nakrajajte zeleninu a bylinky

Cuketu a paradajky si tiez nakrdjame na kocky. Cibulu s cesnakom nakrdjame
nadrobno. Oberieme listky tymidnu z vetviciek a jemne ich nadrvime.

3. Uvarte cestoviny a pripravte zdklad na zeleninovu
omacku
Cestoviny uvarime podla ndvodu na obale. Predhrejeme ruru na 200 ° C.
Nakrdjanu cibulu, cesnak, tymidn a zvys$nu tekvicu a cuketu osmazime na
panvici na troske olivového oleja. Prikryjeme pokrievkou a nechdme dusit asi 10
minut do zmdaknutia.

4. Do zakladu omacky pridajte citron a paradajky

Na vrch zmesi nastrihame citréonovd kéru z 1/2 citrona. Priddme paradajkovd
pastu a nakrdjané paradajky. Chvilu restujeme a dochutime solou a korenim.

5. Rozmixujte tekvicu a spojte ju SO zmesou
Uvarenu tekvicu rozmixujeme do hladka, primie§ame k dusenej zelenine a
priddme uvarené cestoviny. V pripade potreby zriedime zmes trochou vody.

6. Zapecte cestoviny, posypte syrom a mdzete podavat!
V panvici rozpdlime olivovy olej a pripravime Garden Gourmet gulicky podla
ndvodu na obale. Cestovinovu zmes prelozime do zapekacej misy, na vrch
ddme gulicky a posypeme syrom. Vietko spolu zapecieme v rure asi 5 minut,
aby sa chute krasne spaijili, syr sa na cestovindch roztopil a vytvoril peknu
chrumkavd kérku. Hotové cestoviny potom staci len poddvat a vychutnat siich
jedine¢nu chut! Prajeme vam dobru chut!
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