Sastojci 2 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

200 g

20g

300g

2 Zlice

1 kom

3 Salice

5 Zlica

L Zlice

140 ml

1 prstohvat
1 prstohvat
1 Salica

1 Zli¢ica

1 Zli¢ica

Gljiva (razne vrste, po
selji)

Suhih vrganja
épageta

Maslinovog ulja
Ljutika

Mladog $pinata
Porto vina
Balzamiénog octa
Vrhnja za kuhanje
¢ Morska sol gruba
@ Papar $areniu zrnu
Svjezeg persina

¢ Majgina dusica
usitnjena

¢ RuZmarin sjeckani

'®

(KOTANYI

1881

Kremasta tjestenina s gljivama i
Spinatom

@ 45-50Min Q@@ D

Priprema

1 Prvo odistite gljive. Suhe vrganje omeksajte u toploj vodi. Ljutiku ogulite i
sitno nasjeckajte. U tavu stavite maslinovo ulje i na njemu propirjajte ljutiku.

2 Zatim dodajte sve gljive osim vrganja i propirjajte. Namocene vrganje
ocijedite i nareZite na sitne komadiée pa dodajte i njih. Obavezno saduvajte
juhu od vrganja.

3 Nakon 7 minuta deglazirajte octom i portom te dodajte vrhnje za kuhanje i
100 ml juhe od vrganja. Zacdinite s majéinom dusicom i ruzmarinom. Ostavite
da se kuha jo$ 10-12 minuta, dok se ne formira kremasti umak. Pred kraj
dodajte mladi $pinat. Posolite i popaprite.

4 Umeduvremenu pripremite tjesteninu prema uputama na pakiranju. Sada
gotovu tjesteninu umijesajte u umak od gljiva i promijesajte. Posluzite
tjesteninu i pospite svjezim nasjeckanim persinom.



