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(Citaj: aljo, oljo, peperoncino - cesnak, olgj, feferonka)
Vhodné aj pre vegetarianov.
Moje oblubené, jednoduché, rychle, a ze "'manam”!

Potrebujete:

Spagety

Cesnak

Olivovy olej

Feferonku (susenu alebo Cerstvu)

Tvrdy syr (najlepsie Parmezan)

sol

Petrzlenova vnat alebo Cerstvu bazalku

Postup:

Do osolenej vody dajte varit Spagety.

Na panvici s olivovym olejom orestujte nakrajany cesnak, 2-3 nakrajane feferonky. (pozor na
cesnak aby nezhorel, pokazi vam to celé jedlo). Tento proces staci urobit tesne pred dovarenim
Spagiet.

Uvareneé ( nie uplne do makka), precedene spagety pridajte do panvice a chvilku orestujte spolu s
cesnakom a feferonkou. Pred podavanim este zamieSajte petrzlenovu vnat alebo bazalku.
HOTOVO!

Mézete podavat s nastruhanym syrom (najlepsie veeela nastruhaneho syra), a verte ze to bude
‘manam’!

Vyborneé su tieto Spagety aj so zeleninovym Salatom a najlepsie s uvarenou kvalitnou slovenskou
klobaskou. Ale Toto vegetarianom nehovorte.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo
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