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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� pesto:

80 g N�sjeck�nih pist�cij�

1 jušn� žlic�  Bio Češnj�k u

gr�nul�m�

150 ml M�slinovog ulj�

30 g Rib�nog sir� Pecorino

3 jušne žlice Svježeg sok� od limun�

0.5 č�jne

žličice

 Chili Peperoncini

mrvljeni

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

Z� tjesteninu od krumpir�:

500 g Krumpir�

50 g Običnog pšeničnog

br�šn�

30 g M�sl�c�

1 kom J�je

1 prstohv�t  Him�l�jsk� sol

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

Tjestenin� od krumpir� s pestom
od češnj�k�

60—65 Min

Priprem�

1 Izmiješ�jte 1 žlicu Kot�nyi češnj�k� u gr�nul�m� s m�slinovim uljem i ost�vite

d� odstoji uz povremeno miješ�nje.

2 Z� tjesteninu od krumpir� skuh�jte krumpir te g� ogulite i zgnječite k�ko bi

n�st�o fini pire.

SAVJET:  M�sl�c izv�dite iz hl�dnj�k� k�ko bi omekš�o prije pripreme.

3 Pire krumpir čvrsto umijesite s br�šnom, m�lo soli, jednim j�jetom i mek�nim

m�sl�c d� n�st�ne tijesto. T�d� od tijest� ruk�m� oblikujte tjesteninu. Lon�c

s� sl�nom vodom prokuh�jte i u njemu kuh�jte tjesteninu n� srednje j�koj

v�tri oko 10 minut�.

4 U međuvremenu možete pripremiti pesto. N�sjeck�ne pist�cije pecite n�

t�vi n� umjerenoj v�tri. Z�tim ih ost�vite d� se ohl�de.

5 U smjesu češnj�k� i m�slinovog ulj� dod�jte n�sjeck�ne pist�cije, rib�ni sir

pecorino i n�st�vite miješ�ti. Z�činite solju, p�prom, chili peperoncinijem i

sokom svježeg limun�.

6 Ponovno dobro promiješ�jte i pustite d� m�lo odstoji z� to vrijeme kuh�nu

tjesteninu procijedite.

7 Po ukusu dod�jte prstohv�t soli ili p�pr�. Tjesteninu od krumpir� poslužite s�

svježim pesto i uživ�jte!


