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Fantasticke, jednoduché, rychle na pripravu!

Mojim nestastim je, ze mam intoleranciu na surove vajicko. Nemodzem teda jest Spagety
Carbonara. Vynikajucou nahradou za ne je variant s oranzovou tekvicou. Verim, ze tato informacia
pomoze vsetkym, ktori maju podobny problem. Vyskusajte ich, su absolutne dokonalé!

Page: 2



TEKVICOVE SPAGETY SO SLANINOU od Huga

https.//www.masterchefhugo.com/tekvicove-spagety-so-slaninou-od-huga/

Budete potrebovat: (na 4 porcie)

250 gramov Spagiet (pouzite Spagety semolinove)
200 gramov slaniny (najlepsie oravske))

250 gramov tekvice ( mézete pouzit Hokaido)

sol, mlete Cierne korenie, muskatovy orech
parmezan

olegj olivovy alebo slnecnicovy

trochu sladkej smotany

Postup:

Do vacsieho hrnca dajte varit vodu s velkou lyzicou soli na Spagety.

Pokial voda zovrie pripravte si omacku: Na vacsej panvici orestujte na oleji na jemno nakrajanu
slaninku. Pridajte k nej na malé kocky nakrajanu tekvicu. Ochutte solou, korenim, muskatovym
orechom. Dokladne orestujte tak aby bola tekvica makka, cca 5-10 minut. Potom pridajte trochu
sladkej smotany a povarte aspon 3 minuty. Omacku odlozte zo sporaku a ponornym mixerom
rozmixujte.

Do vriacej vody dajte varit Spagety.

Ked su Spagety uvarené zamiesSajte ich s pripravenou omackou. Pri servirovani nezabudnite
posypat Spagety struhanym Parmezanom.

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




