Cestoviny s paradajkovou omackou a parmezanom

Ingredience:
o cestoviny (lIubovolné)
o paradajky
o sol
o Cierne korenie
o cesnak
o cibula
o bazalka (najlepS$ie cCerstva)
o Stipka cukru
Postup:
1. Do hrnca nalejeme vodu, osolime a nechdme zovriet
2. V hlbSej panvici si zatial rozpadlime olivovy olej a dame oprazit na
drobno nakrdjant cibulu a pretlaceny kusok cesnaku
3. Do uz vriacej vody v hrnci vysypeme cestoviny a nechdme ich varit
asi 10 mintGt
4. Na doske si nakrdjame paradajky na Stvrtiny a pridéme ich k
porestovanej cibuli a cesnaku na panvici
5. Paradajky poriadne osolime, okorenime a premieSame a nechéame ich
podusit pod pokrievkou
6. Cestoviny ochutndme a ak st dostatoéne mékké prelejeme ich cez
sitko, no nevylejemem vsetku vodu
7. Paradajky premiesSame, roztlacime varechou a pridame korenie a 3tipku
soli
8. Paradajky nam vytvoria om&cku do ktorej pridédme vodu z cestovina a
nésledne aj cestoviny
9. Cestoviny teraz poriadne premieSame a pridédme niekolko listov
bazalky
10. Pred servirovanim esSte posypeme parmezdnom alebo syrom grana
padano, podavame teplé
Podminky:

o BezZne vybavend kuchyna so spordkom, 15 minut




