Domace papadrelle s kozicama
""na crveno' i salatom od
matovilca s mandarinama

%@ Srednje sloZzena priprema

@ > 60 min

A0

SRt

Sastojci

500 g oStrog brasna

250 g jaja (5 jaja)

1 luk

2 reznja CeSnjaka

1 sjeckana rajcica

0,1 | bijelog vina

par grancica persinova lista
250 g ocisc¢enih kozica
par listova bosiljka

100 g matovilca

2-3 mandarine

1 limun

par kapi balzami¢nog octa
maslinovo ulje

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

Recept by chef Melkior Basic.

Jaja razbijemo u zdjelu i lagano ih razmutimo vilicom. Dodamo brasno, posolimo i
poskropimo maslinovim uljem pa umijesimo u tijesto za pappardelle. Tijesto
zamotamo u plasti¢nu foliju i pustimo da malo odstoji, oko dvadeset minuta.

Nakon toga tijesto razvaljamo na pobrasnjenoj podlozi ili ga obradimo masinicom
za tjesteninu. Bitno je da tijesto preklapamo dok ga tanjimo, sve dok ne postane
skroz glatko. Kada dobijemo skroz tanko tijesto, rezemo ga noZzem na Siroke trake,
tj. pappardelle, koje zatim dobro pobrasnimo i sloZzimo u ,,gnijezda“.

Za umak (Salsu), na maslinovu ulju propirjamo na kockice narezan luk i sjeckani
¢esSnjak. Dodamo bijelo vino, koricu limuna i sjeckanu rajcicu. Posolimo, popaprimo
i kratko prokuhamo. Kozice zaprzimo na vrucoj tavi na maslinovu ulju. Kada puste
sok, dodamo im umak i maknemo s vatre.

U kipucoj posoljenoj vodi kratko kuhamo pappardelle, otprilike 3-4 minute. Tavu s
kozicama i SalSom zagrijemo i dodamo im kuhane pappardelle, direktno iz lonca.
Dodamo i malo skrobne vode od kuhanja tjestenine i par kapi maslinova ulja. Kada
se tjestenina spoji s umakom, dodamo sjeckani persinov list i na trakice narezani
bosiljak (tzv. chiffonade).

Matovilac operemo i ocijedimo. Mandarine ocistimo i filetiramo. Iscijedimo ostatak
mandarine u sok, kojem dodamo sok limuna, par kapi balzami¢nog octa, malo soli
i maslinovo ulje da emulgira. Ovim preljevom zacinimo salatu od matovilca kojoj
dodamo filete mandarina.

Dobar tek!
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