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Kremaste linguine s vrganjima

Pasta bogatog okusa, s przenim vrganjima i umakom od pecene tikve - comfort
food po mom! ?

FOOD

o

Sastojci: Priprema:

1.
* linguine " _ _ Pec¢nicu ugrijte na 180°C. Tikvu ogulite, ocistite i narezite na kockice. Zacinite uljem, solju i timijanom pa stavite pedi dok ne
* cca 300 g ociscene tikve (ovdje butternut) omeksa, 30-40 min. Nakon 10 min pecenja dodajte joj olis¢ene reznjeve CeSnjaka (ne treba ga sjeckati).
¢ 3 manja reznja ¢esnjaka 2
* soli prema potrebi Pastu skuhajte u vedoj kolicini slane vode (koli¢inu prilagodite apetitu i prigodi ?).
e timijan
3.

* malo maslinovog ulja Oguljene kuhane kestene grubo namrvite i tostirajte (na suho!) u tavici s neprijanjaju¢im dnom. *U sezoni koristite pecene kestene
e 2-3 Zlice slatkog vrhnja koje samo usitnite

e 250-300 g vrganja (ovdje iz leda) 4
e malo masla

Listove pancete proprzite u tavi da postanu hrskavi (nemojte da vam zagore). lzvadite na papirnati ru¢nik koji ¢e upiti visSak
e svjeze mljeveni papar

masnode pa ih razlomite/namrvite.

Za posip: =
Na malo masla (ili maslaca) proprzite vrganje narezane na listi¢e. Maknite ih s vatre, posolite i popaprite.
¢ Saka-2 kuhanih kestena* 6.
e par listova pancete** Pecenu tikvu i ¢eSnjak izmiksajte s vrhnjem (u blenderu ili Stapnim mikserom).
o ili svjeze ribani parmezan 7.

Kuhanu i ocijedenu pastu izmijeSajte s dobivenom kremom (dodala sam jos 4-5 Zlica vode od kuhanja paste). Razdijelite ju na
tanjure, dodajte przene vrganje te pospite kestenom i pancetom. Po Zelji joS malo popaprite. Posluzite odmah.

Napomene: Stavila sam oznaku srednje zahtjevnog recepta - priprema je jednostavna, samo obratite pozornost kad $to poceti
termicki obradivati, da vam sve bude gotovo u pravo vrijeme. **Vegetarijanci neka izbace pancetu i dodaju malo ribanog
parmezana. ? Recept je napisan 19.01.2023.



