Gurmanske spagety

Potrebujeme

- 200 g kuracich pfrs

- 300 g plamienka
zimna

- 16 cherry paradajok
- 4 trojuholnicky
taveného syra Karicka
Klasik

- 3 pol. lyzice
olivového oleja

- 2 pol. lyzice lesného
medu

- 6 velkych strucikov
ceshaku

- 1 dcl Tokajského vina
- Cerstva bazalka

- 1/2 kocky slepacieho
bujénu

- mleta Cervenad
paprika, Cerstvé chilli
papricky podla chuti,
citron

- 400 g Spagety

Postup

Vecer pred pripravou nakrdjame prsia na hrubé rezance,
pridame riadne umyté a nakrajané plamienky, 1 polovicu
tokajského vina, 1 pol. lyzicu medu, 3 rozpucené struciky
cesnaku, na jemné kolieska nakrajanu chilli papricku,
troska oleja a sol'. VSetko dobre premieSame a ulozime
na noc do chladnicky.

Na druhy deri zmes vyberieme, vliozime na predom
vyhriatu panvicu poliatu olejom a narychlo orestujeme,
kym nam masko pekne nezbeleje. Priddme polovicu na
polovicky nakrajanych cherry paradajok, po minutke
zalejeme zvy$nym tokajskym vinom aj medom. Dalej
priddme priblizne tretinu 310 gramovej flasky kecCupu
OTMA, polku bujénu, syr a miesame, kym sa syr pekne
nerozplynie. V pripade potreby podlievame vodou.
Pred dokoncenim pridame 3 kavové lyzicky mletej
papriky, na drobno nakrajanu bazalku (jednu-dve hrste,
ev. 3 Cajové lyzicky suSenej), na tenké platocky
nakrdjany zvysny cesnak, nakrajané zvysné cherry
paradajky, popripade aj dalSie chilli papri¢ky a po pol
minute ihned odstavime.
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