Spagety s hfuzovkami

Potrebujeme:

20 g susenych hluzoviek

4 lyzice panenského olivového oleja

3 struciky cesnaku

1 susené Cili

2 lyZice nasekaného zeleného petrZlenu
340 g talianskych Spagiet

sol podla chuti

Priprava jedla:

Namacané hluzovky nakrajajte na jemné platky. Na velku panvicu dajte olivovy olej, cesnak, Cili a petrzlen.
Pomaly zohrievajte za staleho mieSania, kym sa neza¢ne cesnak sfarbovat. Odstavte, vyberte cesnak a ¢ili,
pridajte nakrajané hluzovky a zohrejte na miernom ohni (nie varit). Pridajte uvarené Spagety, za staleho mieSania
povarte asi 1 minutu. Podavajte priamo z panvice.

Rizoto s hfuzovkami

Potrebujeme:

20 g susenych hluzoviek
1,2 | masového vyvaru

1 mala cibula

60 g masla

300 g ryze

40 g nastruhaného syra

Priprava jedla:

Nechaijte vyvar mierne zovriet. Nakrajanu cibulu poduste do sklovita na polovici masla. Pridajte ryZzu a duste za
stéleho miedania vareSkou az kym nezosklovatie. Pridajte asi 200 ml vyvaru a postupne pridavajte za ¢astého
mieSania zbytok vyvaru po€as 20 minut, kym je ryza uvarena. Pridajte zvySok masla, strihany syr a hfuzovky,
pomieSajte a hned podavaijte.



