Cizrna na paprice s téestovinami

Ingredience na 10 porci

CIZRNA
cizrna susena - 400 g

OMACKA

repkovy olej - 30 g

cibula lupana - 200 g

paprika sladka mleta - 20 g
krém na vareni ryzovy - 250 g
sol-5¢g

korenie mleté - 0.5 g
kukuri¢ny Skrob - 10 g
zeleninovy vyvar - 400 g
citronova stava - 20 g

PASTA
téstoviny kolinka - 1000 g

NAVRCH
petrzlen Cerstvy - 10 g

Cizrna

Alespon 12 hodin namocenou cizrnu scedime, dame
varit do Cisté vody a varime, dokud nebude upiné
meékka. Poté cizrnu scedime.

Omacka

Do hrnce s rozehratym olejem pridame na kostiCky
nakrajenou cibuli a restujeme dozlatova. Prisypeme
mletou papriku, kratce (aby nezhorkla) orestujeme,
zalijeme vyvarem, osolime, opeprfime a pridame
scezenou cizrnu. V troSce vody rozmichame kukuri¢ny
Skrob, zahustime jim smés a nechame provarit.
Nakonec zjemnime ryzovym krémem a dochutime
citronovou stavou.

Pasta

Do vrouci osolené vody viozime téstoviny a varime do
zméknuti. Poté téstoviny scedime. Servirujeme Na
talif nandame priblizne 175 g varené téstoviny a
pfiddme cca 300 g cizrnu s omackou. Posypeme
nasekanou petrzelkou.



