Potrebni sastojci:

-2 kom, cca 8oo g tikvica (zucchini, tamno
zelene)

-50

-4 Cena bijelog luka

Za pesto:

-2/3 od ukupne kolic¢ine przenih tikvica
-cca saka svjezih listova bosiljka

-50 g oraha

-3 kasike ekstra djevicanskog maslinovog
ulja

-1/2 rendane korice limuna

-malo vode u kojoj se kuhala tjestenina
-so po potrebi

~tjestenina po izboru (cca 9o g po osobi,

360 g za 4 porcije)

Jos potrebno

-150 g cherry paradajza

Za mrsnu verziju josv potrebno:

-300 g bijelog pileceg filea
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Tikvice nasjeckati na kockice, prziti na zagrijanom ulju u siroj tavi,
posoliti i pred kraj dodati protisnuta 4 ¢ena bijelog luka. Dio prenih
tikvica sacuvati u tavi (1/3), ostatak ide u sjecka za pesto (2/3)...U
tavu sa tikvicama dodati i cherry paradajz.

Skuhati tjesteninu po zelji (cca 9o g po osobi, za 4 porcije 360 g).

Za pesto prvo orahe malo samljeti u sjecku, zatim dodati i ostale
sastojke....saka svjezih listova bosiljka, dio przenih tikvica, maslinovo
ulje, naribana korica pola limuna, malo tecnosti od kuhane tjestenine.
Sve sjediniti u sjecku do zeljene gustine. Po potrebi dodati jos soli.

Dodati ocijedenoj tjestenini i promijesati, a zatim dodati i povrce.

Za mrsnu verziju, isprziti pileci file, nasjeckati na kockice I dodati
tjestenini.
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