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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

500 g Šp�get�

2 kom. Luk�

2 kom. Češnj� češnj�k�

200 ml Kokosovog mlijek�

100 ml Sl�tkog vrhnj� z� tučenje

2 kom. Avok�d�

100 g Ml�dog špin�t�, svježeg

150 g Gorgonzole

0.5 kom. Limun�

1 jušn� žlic� Pire� od r�jčice

1 vrećic�  Kurkum� s chilijem,

k�rd�momom i drugim

z�činim�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

Šp�geti s �vok�dom i
gorgonzolom

30—35 Min

Priprem�

1 Z�kuh�jte sl�nu vodu i skuh�jte tjesteninu prem� uput�m� n� p�kov�nju

t�ko d� bude �l dente. Uzmite m�lo vode u kojoj se tjestenin� kuh� i spremite

z� k�snije.

2 Ogulite luk i češnj�k, t�nko ih n�sjeck�jte p� popržite n� dvije žlice

m�slinov� ulj�. Dod�jte z�činsku mješ�vinu Kurkum� i popržite nekoliko

sekundi. Odm�h degl�zir�jte t�vu kokosovim mlijekom, sl�tkim vrhnjem z�

tučenje i sokom pol� limun�. Dod�jte koncentr�t r�jčice i pustite d� z�kuh�.

Z�činite solju i p�prom po želji.

3 Prerežite �vok�do, izv�dite košticu i n�režite n� kriške. Žlicom izv�dite meso

iz kože. Z�grijte drugu t�vu s dvije jušne žlice m�slinov� ulj� te popržite

n�rez�ni �vok�do 1 – 2 minute s obje str�ne do zl�tnožute boje.

4 Dod�jte šp�gete u um�k i dobro promiješ�jte. Ako je um�k pregust, dod�jte

m�lo vode od kuh�nj� tjestenine. Promiješ�jte s ml�dim špin�tom i ost�vite

kr�tko vrijeme d� se prožme.

5 Poslužite šp�gete n� t�njure, ukr�site �vok�dom i kom�dićim� gorgonzole te

posolite i pop�prite po želji.


