Kolinka s rajskym protlakem

AZ si pfectete tento recept, tak si budete fikat, Ze to asi nebude nic moc, ale opak je pravdou.
Rajsky protlak neni sam osobé moc dobry, ale ma tu vyhodu, Ze neni ni¢im dochucovany.
UrcCité nenahrazujte keCupem, vySel by z toho UpIné jiny pokrm. Tyto téstoviny muzete
servirovat jako hlavni teplé jidlo nebo

i jako studenou pfilohu k masu. Vidél jsem servirovat na svatbé ke grilovani pravé ve studené
upravé s velkymi fusilli — velka vretena.

Porce: 2 — 3 osoby

Suroviny:

300 g kolinek

230 g rajského protlaku

4 masla

1 palicka ¢esneku

2-3 IZice vody z téstovin

syr napf. pecorino, gran moravia
Cerstva bazalka na ozdobu

sul, pepf

Postup:

Téstoviny uvafime podle navodu v osolené vodé. Muzete samoziejmé pouzit jakékoliv
téstoviny, ale ja mam tento recept spojeny s détstvim, kdy toto byla
u nas jedna z nejoblibenéjSich vecefi, proto nedam v tomto receptu na kolinka dopustit.

Cesnek si oloupeme a nakrajime strouzky na tenké platky. Ur¢ité v tomto ptipadu jsou platky
dilezité, pokud by se dal drceny nebo utfeny bude mit pokrm jinou vyslednou chut’. Rozpustime
si 4 masla a Cesnek na ném pozvolna opékame, tato faze je dllezita, Cesnek nesmi vibec
zhnédnout. Jen opékame

do rizova a ochucujeme ¢esnekem rozpusténé maslo, proto je dulezité opékat zvolna. Pokud
mame opeceno pfidame rajsky protlak a 1-2 minuty opékame spole¢né. Nasledné pfidame
uvarend kolinka a 2-3 Izice vody z téstovin — nejlepsi je péna, ktera se déla na vrchu, krasné
nam slepi vyslednou omacku,

do které zamichame kolinka. Osolime, opepfime a mizeme podavat.

Na talifi mizeme (nemusime) kazdou porci posypat syrem pecorino a ozdobit ¢erstvou
bazalkou.
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Tip:pokud ma nékdo Cesnek rad, ale nedéla mu dobfe na zazivani doporu€uji ¢esnek podéné
rozfiznout a vyndat kli¢ek.
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