Téstoviny s cockou, zeleninou a morskymi

rasami

Priprava

1. Den pfedem si namod&ime So&ku. Rasy
vloZzime do misky, zalijeme 300 ml vrouci vody a
pfikryjeme, ob¢as mizeme zamichat. 2. Ve
veétsi panvi rozehfejeme olej, pfidadme cibuli a
mrkev nakrajené na vétsi kostky a osmahneme
dorGizova. Poté pfidame nahrubo nasekany
Cesnek, feferonku, kari a jesté kratce restujeme.
Pfisypeme scezenou a proplachnutou ¢ocku,
zalijeme vyluhem z mofskych fas a povafime,
dokud ¢ocka nezatne méknout a voda se témer
nevyvari. Mezitim si uvafime téstoviny na skus,
které scedime a nechame pod pokli¢kou. 3.
Nyni k ¢o€ce vmichame nahrubo nasekany
Spenét a jesté kratce prohfejeme. Nakonec
pfidame nakrajené fasy, téstoviny a séjovou
omacku a dobfe promichame. Posypeme
nakrajenou cibulkou, prazenym sezamem a
ofechy. Hotovy pokrm mazeme jesté zakapnout
sezamovym olejem.

Recept pochazi z Lusténinové kucharky Petra
Klimy, k dostani na webu nakladatelstvi Smart
Press!

Tip k receptu

Z moftskych fas |ze vytvofit také neobvyklou, ale
vynikajici pomazanku. V tom pfipadé pouzijeme
nori vloCky: smichame je s rozmackanym tofu a
trochou rostlinné smetany a dochutime séjovou
omackou. Hodit se do ni budou i jarni bylinky.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 30min
Celkovy ¢as: 50min , Porce: 4

1606 kalorii ,3 g cukr(l ,96 ¢ tukl ,44 g
bilkovin

Autor: lvet

Odkaz: https://srecepty.cz/testoviny-s-
cockou-zeleninou-a-morskymi-rasami

Ingredience

e 80 g zelené Cocky
o 15 g fasy wakame

e 6 IzZic oleje (sezamovy nebo wok — smés

slunecnicoveho s arasSidovym)
e 1 mensi cibule
e 1 ks mrkev
e 2 strouzky ¢esneku
e 120 g téstovin fusilli
o 1 vétsi Cervena feferonka
e 1 1ZiCka kari kofeni
e svazek baby Spenatu
» 3 lzZice s6jové omacky
e 2 jarni cibulky
e sezam
o vlasské ofechy

Kategorie

Ceska, Vegetarianska, Lusténiny, Zelenina,
Labuznik, Hlavni chod
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