ZIMSKE TESTENINE ZA VATO

Za 4 osebe

Narezano korenje in koromac¢, vmeSana v ingverjevo gremolato. Polnozrnate pSeni¢ne
testenine so v lepem barvnem kontrastu s koroma¢em. Ce ni sezona koromaca, ga nadomestite
z narezano zeleno ali pa celo s stro¢jim fiZolom, narezanim na rezine. (Naj vas vrSicki
koromaca ne skrbijo — tudi te rada uporabim, Ce je bil gomolj tako prijazen in jih je naredil).
Koromaceva semena lahko popecete v pecici, pod pogojem, da preZite nanje kot sokol. V
nekaj sekundah se od rahlo rjavih spremenijo v zazgane.

1.korak
Y kg (500 g) sveZih ali pa 230 g suhih
lingvinov, fettuccinov ali Spagetov,

2. korak
1/3 skodelice (80 ml) oljcnega olja do 4 Zlice sesekljanih koromacevih
Sc¢epec asafetide (neobvezno) vrsickov (Ce so na
2 skodelici (180 g) korenja, narezanega gomolju koromaca
na kose, dolge 5 cm, nato pa) zacimbna tekocina ali
podolZno na rezine sol
3. korak
1 Zlica koromacevih semen Y5 skodelice (50 g) narezanih in rahlo
2 Zlici limoninega soka popecenih pekanov
ingverjeva gremolata (recept sledi) ¢rni poper

1. Testenine skuhajte al dente. Odcedite.

2. Olje segrejte v Siroki kozici na Sibkem ognju. Dodajte asafetido in prazite 30 sekund, da
zadiSi. Dodajte korenje, koromac in koromaceve vrSicke ter poSkropite z za€imbno
tekocino ali posolite. Premesajte, pokrijte in med ob¢asnim meSanjem skuhajte do
mehkega.

3. Skupaj zmesajte zelenjavo, koromaceva semena, limonin sok, ingverjevo gremolato,
pekane in S¢epec Crnega popra ter dodajte testeninam. Po potrebi dodatno zacinite.
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Recepti so izbrani iz knjige NEBESKA POJEDINA, avtorice Miriam Kasin Hospodar.
[zdala zaloZba Stella.



