Téstoviny

s paprikovo-syrovou
omackou z Jihoéeského
Lipna, suSsenymi raj¢aty
a chipsy z pancetty

@ 40 minut narocnost @O OO

Ingredience (2 porce)

1 baleni JihoCeského Lipna

200 g téstovin

1 1Zicka mouky

1 Izice JihoCeského masla

1 hrnek vyvaru

1 hrnek Cerstvé JihoCeské smetany

2 3petky mleté papriky

3 Izice na prouzky nakrajenych suSenych rajcat

80 g panchetty nakrajené na tenké platky
e sul
* pepf

vétvicka tymianu

Navod na pripravu:

Téstoviny uvafime v osolené vodé. V hrnci rozpustime JihoCeské maslo, pfidame mouku a udélame svétlou jisku.
Poté pfidame vyvar, Cerstvou JihoCeskou smetanu, 4 trojuhelnicky syru JihoCeské Lipno a mletou papriku.
Omacku dochutime soli a pepfem, popfipadé pfidame jesté syr. Do omacky vmichame susena rajcata, tymian,
nechame louhovat cca 10 minut a poté tymian vyndame. Platky pancetty orestujeme na suché panvi. Téstoviny

smichame s omackou a ozdobime chipsy z pancetty.




