Tagliatelle s Karicka omackou so safranom a s
rybou

Potrebujeme Postup
* - #Cestoviny: 1. Vodu privedieme do varu, priddme olej, osolime,
® - cestoviny Tagliatelle vlozime Tagliatelle a varime 8 mindt. Po uvareni
®* -1PLoleja cestoviny precedime.
® -sol 2. Mrkvu ocistime a nakrajame na kolieska.
* - #0macka: 3. Na panvici nechdme zohriat olej, priddme mrkvu,
® - 4 trojuholniky Karicka maslo a 3 mindty restujeme.
klasik 4. Nasledne pridame vino a redukujeme priblizne 7
® - 200 ml smotany na minut, kym vznikne hustejsi zaklad.
Slahanie 5. Prilejeme smotanu a mlieko, pridame
® - 100 ml mlieka trojuholniky Karicky klasik a varime dalSich 8 minut.
® - 120 ml bieleho vina 6. Na zaver priddme Safran a biele korenie, omacku uz
® -2 mrkvy nevarime, len zamieSame.
® - 12 g Safranu 7. Na panvici zohrejeme olej, polozime rybu, osolime,
* -sol okorenime a opecieme z oboch stran.

- biele korenie

e -1 PLmasla Upecenu rybu podavame s Karicka omackou so safranom

* . 1PLoleja a cestovinami Tagliatelle. Na zaver posypeme pokrajanou
* _ Cerstva pazitka pazitkou.

® - #Ryba:

® - biela ryba

* - olivovy olej
® - korenie Styroch farieb
® -sol

Tento recept nam posiela:
narocnost:

cas:

porcie:



