Italské těstoviny s bazalkovým pestem
[image: Bazalkové pesto]
1 balíček italských těstovin 
2 lžíce oleje ( oliváč nebo jakýkoliv který používáte , pokud budete přidávat i maso ) 
1 skleničku bazalkového pesta ( stačí obyčejné, cca za 40 kč ) 
1 krabičku nebo konzervu drcených rajčat ( možno použít pyré, je jemnější )
1 šlehačku ( popř. i  tavený smetanový sýr )
3 lžíce cukru 
2 kuřecí prsa ( na masovou verzi ) + 2 lžíce koření na kuře 

Holky, je to fofr recept, dejte si vařit těstoviny. Můžete to udělat bez masa, nebo s masem, záleží, jestli máte doma masožravce, já ani ne, tak dělám většinou bez masa…..
Do hluboké pánve dejte trošku oleje, orestujte maso nakrájené na kostičky s trochou koření ( gril, kuře…), přidejte skleničku bazalkového pesta, na to drcená rajčata, cukr ( vyvažuje kyselost rajčat ), chviličku nechte provařit a spojit, fakt stačí 2 minutky….. do směsi přilijte 1 šlehačku, můžete přidat i tavený sýr, když chcete mít hutnou omáčku, nechte rozpustit sýr … a tohle všechno jen smíchat s vařenýma těstovinama………. Navrch se dá ještě nastrouhat parmezán, nebo jiný sýr( gouda, eidam)…. 

Když chcete dietnější verzi, nemusíte dávat šlehačku a sýry…. V létě orestuju domácí rajčátka, nebo cherry rajčátka místo konzervy a dám tam pesto a trošku vody z vařených těstovin a navrch strouhaný sýr … pesto mají i v jiných příchutích, i s rajčaty a pokaždé to chutná trošku jinak….dá se to zaměnit a vždycky je to dobrota … 
Ten ital dovezl domácí pesto od maminky, pravej oliváč a pořádnej kusan parmezánu  a místo šlehačky tam dávají rostlinnou – Gran cucina … a ještě tam dal 2 krabičky a dělají to bez masa… tak jsem trochu upravila verzi .. no… pravda, pravý italský ingredience mají něco do sebe….ale i ta naše verze je dobrá a hlavně rychlá… za 20 minut servírujete :o)))

image1.jpeg




