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S�stojci 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

200 g Gljiv� (r�zne vrste, po

želji)

20 g Suhih vrg�nj�

300 g Šp�get�

2 žlice M�slinovog ulj�

1 kom Ljutik�

3 š�lice Ml�dog špin�t�

5 žlic� Porto vin�

4 žlice B�lz�mičnog oct�

140 ml Vrhnj� z� kuh�nje

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 š�lic� Svježeg peršin�

1 žličic�  M�jčin� dušic�

usitnjen�

1 žličic�  Ružm�rin sjeck�ni

Krem�st� tjestenin� s gljiv�m� i
špin�tom

45—50 Min

Priprem�

1 Prvo očistite gljive. Suhe vrg�nje omekš�jte u toploj vodi. Ljutiku ogulite i

sitno n�sjeck�jte. U t�vu st�vite m�slinovo ulje i n� njemu propirj�jte ljutiku.

2 Z�tim dod�jte sve gljive osim vrg�nj� i propirj�jte. N�močene vrg�nje

ocijedite i n�režite n� sitne kom�diće p� dod�jte i njih. Ob�vezno s�čuv�jte

juhu od vrg�nj�.

3 N�kon 7 minut� degl�zir�jte octom i portom te dod�jte vrhnje z� kuh�nje i

100 ml juhe od vrg�nj�. Z�činite s m�jčinom dušicom i ružm�rinom. Ost�vite

d� se kuh� još 10-12 minut�, dok se ne formir� krem�sti um�k. Pred kr�j

dod�jte ml�di špin�t. Posolite i pop�prite.

4 U međuvremenu pripremite tjesteninu prem� uput�m� n� p�kir�nju. S�d�

gotovu tjesteninu umiješ�jte u um�k od gljiv� i promiješ�jte. Poslužite

tjesteninu i pospite svježim n�sjeck�nim peršinom.


