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Ingredience

* 1 hrnek hladké mouky v kvalité OO (ne * Jak je uvarit po italsku:
semolinovou!)

* vejce — 1

Postup

Mouku vysypeme na val, uprostrfed utvorime ddlek, do néj vlijeme rozslehané vaji¢ko. Na néj
nahrneme mouku a promichame. Spojime ingredience prsty a dlanémi, pokud je potfeba
priddvame mouku, dokud neni tésto hladké a celistvé. To pozndme tak, ze vmackneme do
bochanku palec a kdyz ho vytdhneme, je Cisty, bez nalepenych kouskl. Za¢neme s hnétenim.
Bochdnek tésta opakované dlani na pracovni ploSe roztdhneme a vzniklou placku prelozime na
pll. Oto¢ime o 90 stupnl a postup zopakujeme. Pokracujeme takto osm minut a tésto stale
otacime jednim smérem. Poté ho zabalime na nejméné 15 minut do mikrotenové félie. Vélime
od stredu k okrajlim tak dlouho, aZ pred sebou budeme mit milimetrovou placku. Pri valeni ji
prébézné otacime, tésto natahujeme na valecek a na valecku jej lehce napindme. Musime to
stihnout dokud je tésto mékké a vlacné. Aby se tésto nelepilo, polozime ho na velkou utérku a
suSime ¢astecné visici pres okraj stolu. Otacime jim, aby vyschlo rovnomérné. ProsuSené, ale
stale vlacné tésto sbalime do zavinu Sirokého asi sedm centimetrl a nakrdjime ostrym nozem
na prouzky Siroké as 0,6 centimetrl. Nudle mizeme hned vafrit nebo je dosusit a uchovat v

krabici nebo plechovce.

Vzdy pouzijeme velky hrnec a neSetfime vodou. Na pul kilogramu téstoviny potrebujeme 3 litry
vody. Vodu musime osolit. Staci jedna Izicka na 300 g téstovin. Nikdy nelijeme olej do vody, ve
které se téstoviny vari! Téstoviny vlozime do vody opravdu az ve chvili, kdy skute¢né vre.
Promichdme a opét rychle privedeme k varu. Prlibézné michame. Po uvareni ihned slijeme,
nejlépe pres cednik. Hotové okamzité smichdme s omackou a ihned poddvédme. Je nutné
dokonale a rovnomérné obalit omackou kazdy kousek nudle.
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