(odc.35) wloska pappa pommodoro

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.35)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

3 zabki czosnku

5-6 bardzo dojrzatych $wiezych pomidoréw i 1 puszka pomidoréw catych, bez skorki
lekko czerstwy chleb ciabatta

gars¢ swiezych lisci bazylii

pot papryczki chilli

oliwa

5 filecikow anchois

pieprz, sol

Przygotowanie

Swieze pomidory sparzy¢ wrzatkiem, obraé ze skérki i wyjaé pestki. Miazsz lekko wycisnaé,
zeby nie byt wodnisty. Do rondla wla¢ tyle oliwy, zeby przykryta dno. Posieka¢ drobno
czosnek oraz chilli

i podgrzewaé na niewielkim ogniu, Zeby nie zbrazowialy. Do rondla wlozy¢ pomidory,
podzieli¢

je lyzka na duze kawatki. Doda¢ drobno posiekane todyzki bazylii. Posoli¢ do smaku

1 gotowac, az pomidory zaczna si¢ rozpadaé. Doda¢ fileciki anchois i pomidory z puszki.
Rozerwac ciabattg 1 doda¢ do zupy pokruszony miazsz. Zamieszac 1 gotowac jeszcze kilka
minut, zeby danie nie miato posmaku ciasta. Zala¢ taka ilo$cia goracej wody, zeby przykryta
sktadniki, doprawi¢ sola, pieprzem i 4-5 tyzkami oliwy. Doda¢ porwane na kawatki liscie
bazylii, zamieszac.
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