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Összetevők 2 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

300 g L�sk�gomb� (n�gy)

2 db Toj�s

50 g Zsemlemorzs�

50 g P�rmez�n (finomr�

reszelt)

 Tengeri só, durv�

szemű

 Feketebors, egész

3 evők�n�l Teljes kiőrlésű liszt

200 g Sp�getti

40 g H�gym� (�prór� v�gv�)

3 evők�n�l  P�r�dicsomos-

b�zs�likomos pesto

fűszerkeverék

1 evők�n�l P�r�dicsompüré

1 konzerv P�r�dicsom (d�r�bolt)

3 evők�n�l Olív�ol�j

Növényi ol�j � sütéshez

Veget�ri�nus Picc�t� mil�nói
sp�gettivel

45—60 Perc

Elkészítés

1 Az első lépésben dinszteljük meg �z �prór� v�gott h�gym�t egy

serpenyőben olív�ol�jon. Ezut�n �djuk hozz� � p�r�dicsompürét és �

Kot�nyi P�r�dicsomos-b�zs�likomos pesto fűszerkeveréket, m�jd pirítsuk

rövid ideig. Keverjük bele � d�r�bolt p�r�dicsomot. P�roljuk leg�l�bb 15

percig, m�jd fűszerezzük ízlés szerint sóv�l és borss�l.

2 Tisztítsuk meg � gomb�t, és t�volítsuk el � tönk végét. Szórjuk meg sóv�l és

borss�l, és hintsük meg liszttel. Verjük fel � toj�sok�t, egy m�sik t�lb�n

pedig keverjük össze � zsemlemorzs�t � finomr� reszelt p�rmez�nn�l.

3 A gomb�t először forg�ssuk meg � toj�sb�n, m�jd � p�rmez�nos-morzs�s

keverékben. Ezzel egyidejűleg � tészt�t � csom�gol�s ut�sít�s�i szerint

főzzük �l dente-re.

4 Melegítsük fel � növényi ol�j�t egy serpenyőben, és egyenletesen pirítsuk

meg � gomb�t.

5 Keverjük össze � sp�gettit � p�r�dicsomszóssz�l, és rendezzük el egy

t�nyéron. Tegyük r� � gomb�picc�t�-t, és díszítsük friss b�zs�likomm�l.


