Pasta napolitana

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesteninu:

200 gkuvanog batat ljubicastog krompira
ljga

navrh nozasoli

prema potr ebibrasna

Za sos:

50 mImaslinovog ulja

3 glavicecrnog luka

3paradajza

pregrstceri paradajza

2-3 cenabelog luka

nekoliko listica svezeg bosiljka
po ukusuzacina, bibera, origana..
100 gkozjeg sira

Priprema

Oljusten peceni ili kuvani krompir prvo izgnjecite viljuskom, zatim dodajte 1 jaje. Mutite mikserom da se lepo
gedini i da dobijete glatku masu.

Dodajte brasno kako biste zamesili malo tvrdje testo koje se nece lepiti zarukei sto.

Ovako dobijeno testo oklagijom razvucite u to tanju koru. Dobro pobrasnite radnu povrsinu i testo. Secite
testeninu u oblicima po vasoj z€lji.



Skuvajte 300 grama testenine koju ste pripremili na predhodni nacin. U posudi-tiganju sipajte 50 ml maslinovog
uljadodati 3 glavice narebarcaisecenog crnog luka. Prodinstati malo, onda dodati 3 narezana paradajza koje
prethodno oljustimo. Sve dinstamo da se uprzi luk i paradajz, pri kraju przenja dodamo nekoliko celih ceri
paradajzai 2 cenabelog luka.

Kuvanu testeninu ocedimo, sipamo u ciniju za posluzivanje.

Preko nje prelijemo dobijeni sos. Narezemo nekoliko listica zelenog i |jubicastog bosiljka, dodamo soli po
ukusu. sve lagano promeSamo. Nakraju narendamo i parce kozijeg tvrdog sira. Posluzimo toplu pastu. |zgled,
ukusi boje su fantasticni.

Mozete napraviti i slatku varijantu, ako u tople kuvane i ocedjene makarone dodate komadic maslaca, smedjeg
Secera po ukusu i nakraju mlevene orahe.

Savet



