Tagliatelle s mangoldem a uzenym
lososem

HN vikend
Ingredience
* 4 porce Cerstvych tagliatelle » Y4 kg listd mangoldu
e smetana — 0,25 | ¥4 kg uzeného lososa
* méaslo — 1 Izice * 10 listl bazalky
e citron — 1 * SQl, ¢erstvé mlety pepr

* parmezan — 15 dkg

Postup

Listy mangoldu spafime v horké vodé. Citron dikladné omyjeme, kliru nastrouhdme najemno a
vymackame z néj stavu. V hlubsi panvi nechdme pomali¢ku zahfivat smetanu, priddme k ni
kru i stavu z citronu. Poté prisypeme 10 dkg nastrouhaného parmezanu, trochu pepre a
nasekanou bazalku. Prlibézné michdme. V hrnci ddme varit osolenou vodu, jakmile dojde k
bodu varu, vhodime do ni téstoviny a nechame je vafit, dokud nejsou al dente. Do
probubldvajici smetanové omacky priddme nasekané listy mangoldu a nudli¢ky uzeného
lososa. Scezené téstoviny pridame do panve, prohodime a poddvdme s hoblinkami zbylého
parmezanu.
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