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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

600 g Fusili tjestenine

Z� um�k:

2 kom Ljutike, sitno n�sjeck�ne

4 kom Češnj� češnj�k�, fino

protisnuti

2 žlice M�slinovog ulj�

4 kom Mrkve, veće, n�rez�ne n�

t�nke ploške

500 ml Vode

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

3 žlice Svijetle miso p�ste

Z� pesto:

1 š�k� Listov� mrkve

1 š�k� Svježeg medvjeđeg luk�

1 kom Rež�nj češnj�k�, sitno

protisnut

1 žlic� Limunove korice

60 ml M�slinovog ulj�

20 g P�rmez�n�, vrlo sitno

rib�nog

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

2 žlice Pinjol�

Miso tjestenin� od mrkve
50—60 Min

Priprem�

1 S�d� pripremite um�k. Z�grijte ulje u loncu srednje veličine n� srednje j�koj

v�tri. Pirj�jte ljutiku i češnj�k oko 5 minut�. Dod�jte mrkvu, vodu, sol i p�p�r

te prokuh�jte.

2 Poklopite, sm�njite v�tru i l�g�no pirj�jte dok mrkv� ne omekš�, oko 15

minut�. Ocijedite pol� vode od kuh�nj�. Umiješ�jte 3 žlice miso p�ste (ne

mor� se potpuno otopiti) i ost�vite d� se ohl�di 5-10 minut�.

3 U međuvremenu, možete pripremiti pesto od listov� mrkve s medvjeđim

lukom. Listove mrkve operite, osušite, uklonite st�bljiku i grubo n�sjeck�jte.

Operite i sitno n�sjeck�jte medvjeđi luk.

4 St�vite sve s�stojke u blender i blend�jte u krem�sti pesto. Ponovno z�činite

solju i p�prom.

5 U loncu z� tjesteninu z�kuh�jte posoljenu vodu. Skuh�jte tjesteninu prem�

uput�m� n� p�kir�nju.

6 Mrkvu sitno isp�sir�jte št�pnim mikserom. Um�k pomiješ�jte s tjesteninom i

dod�jte pesto.
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