Zapecené tuniakové cestoviny

Cestoviny v rajcinovej omacke s tuniakom su fantastické. Tieto
dve ingrediencie vytvaraju hamronickd sviezu chut. Jemne
kysla, jemne Stavnatd. Pri peceni cestovin sa celd kuchyna
ponori do nadhernej vone.

2 porcie

200 g kvalitnych penne cestovin

400 g krajanych rajcin s bazalkou

160 g konzerva tuniaka Calvo vo vlastnej Stave
1 mala cibula

2 struciky cesnaku

parmezan

olivovy olej

drvené cili

cierne mleté korenie

sol

Cibulu aj cesnak nakrajame na drobno. Dame si vyhriat rdru na
200 °C.

V. hrnci ich na oleji oprazime spolu s drvenymi ¢ili
paprickami. Ich mnozstvo odhadneme podla vlastnej chuti.
Pridame konzervu krajanych rajc¢in s bazalkou a 2 minuty
povarime. Tuniaka zbavime Stavy a priddme ho do omacky.
Ochutndme a osolime a okorenime. Netreba sa bat, omacka mbze
byt mierne slana. Cestoviny neskdér ,absorbuji“ pomerne vela
soli.

Do omacky zamieSame neuvarené cestoviny. Treba dbat na to, aby
sa poriadne premieSali.

Pripravime si zapekaciu misu a cestoviny s omackou do nej
natlacime. Davajte pozor na to, aby boli vsSetky cestoviny
ponorené v omacke.


https://www.mealujemto.sk/zapecene-tuniakove-cestoviny/

Dobre posypeme nastruhanym parmezanom a dame piect nezakryté
na 20 mindt.






