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PAsTA

Zadna jina kuchyné nezazila v poslednich letech takové vitézné tazeni jako kuchyné italska. Dokonce
i ti nejlepsi francouzsti kuchafi museli vymyslet nové recepty, aby v kuchafském uméni nebyli pfekonani svymi
italskymi kolegy. Italska kuchyné okouzluje svou jednoduchosti, souhrou riznych chuti a pfirozené také Sirokou
paletou Eerstvych surovin a v tom je jeji nejvétsi sila a chutnost. Kazda oblast a téméf kazdé mésto muze
nabidnout své mistrovsky pfipravované speciality.

Kdo fekne ,Pasta“, ten musi fici i omacka. ,Sugo“ a ruzné varianty omacek salsy jsou specialitou
italskych kuchatl. Kazda oblast, kazdé mésto, kazda rodina mé své vlastni recepty.

O plvodu téstovin koluji rizné povésti. Nejspise je ale vynalezli Sicilané. Odtud se vydaly v 18. stoleti na své
vitézné tazeni napfic Italii a pak do celého svéta.

Téstoviny - pokrm bohi

Konecné jsme objevili tajemstvi, které Italové znaji uz celd staleti: t&stovinami nic nezkazite. Znate snad
se pomalu rozpous$téji na Spagetach? Téstoviny pfinaseji lidem také pocit pohody — zahfeji, nasyti a jsou
predevsim velice chutné.

Velka obliba téstovin ma hned nékolik divod(: jsou levné, rychle a snadno se pfipravuji, jsou chutné,
vyzivné, mizeme je upravit na mnoho zplsobl. Téstoviny byly oblibené jiz od praddvna. Plvodné se
vyrédbély pouze z mouky a vody nebo miléka. Vzniklé tésto se pak protlatovalo sitem, a tak vznikly
malé kulicky. Ty se poté susily na slunci a nasledovné uchovavaly do zasoby. Italové obohatili sortiment
o fadu tvard, velikosti a chuti. Postupem ¢asu se zacalo do tésta pfidavat i vejce a rozbéhla se téz vyroba
ravioli ¢i tortellini, tésta se zac€ala barvit (Spenat, rajéatovy protlak, sepiova barva) a ochucovat napf. bylinkami.

Zakladni rozdéleni téstovin
PASTA FRESCA - Cerstvé s obsahem vajec
PASTA SECA - susena - tyto téstoviny koupime bézné v kazdém obchodé

Druhy téstovin

SPAGHETTI - dlouhé kulaté téstoviny, které jsou uprostfed duté
LINGUINE - podobné $pagetam, ale jsou mirné placaté
FETUCCELLE - Sirsi verze linguin

FUSSILLI BUCATI LUNGHI - do spiraly stocené kulaté nudle
LASAGNE - vétSinou obdélnikovy plat tésta

LASAGNETTE - placaté nudle, Sitka cca 1cm na okraji jsou zvrasnéné
TAGLIATELLE - uzké placaté téstoviny

PAPPARDELLE - hodné Siroké placaté téstoviny
CANNELLONI - duté roury nékolika velikosti

FARFALLE - maslicky

FUSILLI - kratké spiralky

PENNE - tenké a duté roury

Jesté jsme se nezminili tfeba o GNOCCHI: Jsou to ,téstoviny“ z bramborového tésta, prodavaji
se vétSinou predvarené, a proto je staci jen prohrat v néjaké omacce ¢i orestovat na masle.

Viz: 200g hl. mouky, 1 vejce, 1kg brambor, sill a muskatovy ofiSek.

Desert Zabaione - Vinna péna

600 g modré hrozny | 2 ks citrén | 8 ks Zloutek | 100 g cukr
160 ml marsala
- dezertni vino bilé nebo jiné sladké dezertni bilé vino
- mdze byt sladké Martini
- medurika nebo mata

Postup:

Hrozny omyjemem a nechame okapat. Hrozny podélné rozpulime a odstranime zrnicka. Ovoce rozdélime do
misti¢ek nebo na talite. Citrén omyjeme a otfeme, ostrouhame kiiru. Citron poté rozpalime a vymackame $tavu.
Zloutky, cukr, citronovou klru a $tavu vioZzime do vhodné nadoby, abychom v ni mohli lehat ve vodni lazni. Poté
dolijeme desertnim vinem. Promichame. Nadobu vlozime do hrnce s teplou vodou, ale voda se nesmi vafit.
Zloutkovou smés lehame asi 5 minut aZ je hmota husta a nadychana. Poté pielevame pes hrozny a podavame
zdobené méatou nebo medurikou.

Tip: jako napoj k vinné péné doporuduiji italské Sumivé vino nejlépe suché

Italska focaccia s rozmarynem
(1 hodina na kynuti, prace 15 min, 15 min peceni)

500g hladké mouky | 2 dl mléka | 200ml vody | 2 IZzice sekaného
rozmarynu | 25g drozdi nebo Y2 sacku instantniho drozdi | 10g cukru

20g masla nebo olivového oleje | 15g soli

Postup:
Rozmichame si v mléce drozdi s cukrem a nechame odstat 10 min. Poté peclivé smichame vSechny ingredience
a uhnéteme v hladké tésto, které nechame kynout vic jak 1 hodinu v teple.

Vyvélime slaby plat tésta, ddme ho do olejem vymazaného pekace. Posolime hrubou soli a nechame nakynot
30 minut.

Béhem peceni potfisnime focaccio vodou.

Pecme na program s hornim a dolnim topnym télesem nebo bez ventilace na 220°C/ 10-15 minut. Doporucuji
pouzit ,pizza stone“

Tésto mlizeme vykrajovat jako kolec¢ka nebo uplést dlouhy cop a posypat parmazanem.



R;SOTTO

se nazyva Arborio. Je to ryze, ktera se nerozvafri, ale krasné lepi a tim docilite kaSovité konzistence risotta.

Jak uvafit kvalitni a dobré risotto

Na jemno nakrajime Salotku nebo bilou cibuli. Na olivovém oleji a masle orestujeme do sklovata, pfidame ryzi a
zarestujeme, ochutime snitkou tymianu, soli a pepfem. Poté zalijeme bilym vinem a vyvarem (idealni je kufeci
nebo zeleninovy), vafime a postupné dolévame vyvar az je ryze mékka a risotto spojené a kompaktni. Na zavéer
pfidame maslo a strouhany parmazan, promichame a nechame kratce odstat pod pokli¢ou. Podavame. Risotta
se dale ochucuji a kombinuji napf. se smetanou, bylinkami, houbami, rajéaty, ruznymi viny a vyvary, masem,
rybami, mofskymi plody &i zeleninou a to jak na sladko tak slano.

Proprat ryzi na risotto? Samoziejmé, ze kdyz ryzi proplachneme studenou vodou, tak nic nezkazime,
ale doporucuji ryzi nepropirat. Ryze, kterou nepropereme ma daleko lepSi vlastnosti vytvofit kaSovitou
konzistenci.

Risotto s musiemi (4 osoby - doba vareni rizota: 20 min)

350 g ryze arborio | 800 g musli | 1 cibule | 250 g malych cuket

Y2 1zicky Safranu | 1 stonek fepikatého celeru | svazek petrzelky

30 dkg masla | 2 Izice olivového oleje | 2 dl bilého vina | 2 dl vody
pepr a sul dle potreby

Y2 | rybi vyvar ( popfipadé jen zeleninovy nebo bujén)

Postup (vyvar): 1 I vody | 1 cibule | % pérku | 1 rajée | 1 mrkev | celer
rybi hlava &i par krevet nebo kus tresky | stl a pepf

PFiprava musli:
Musle pfedem proplachneme pod tekouci vodou, o€istime je od vlaken a kartackem je zbavime nedistot.

Na prudkém ohni ve velkém hrnci je podlijte olejem, troSkou bilého vina a sklenici vody. B&hem 4 minut
se oteviou. Ty, které zlstanou =zaviené vyhodte. MuSle dejte stranou a ¢&ast jich vyloupejte,
na ozdobu jich nechte par s krunyfem. Vyvar z nich prefiltrujte a téZ uschovejte.

PFiprava risotta:

V hrnci orestujte na oleji pokrajenou cibuli a kousky celeru, pfihodte ryzi a oprazte ji.

Zalijte bilym vinem a nechte jej odpafit. Poté dolévejte po sbérackach teply vyvar, pokazdé kdyz se absorbuje
do ryze.

Po cca 12 minutach pfidejte kole¢ka cuket ( osmazend) a $afran a dobre promychejte.

Varte dalSich 5 minut a pfidejte nyni musle i s jejich vyvarem.

Rizoto by mélo byt , al dente.“ Panev stahnéte z ohné, ochutte pepfem, posekanou petrzelkou a nakonec
vmychejte Izici masla.

Nechte ho jesté par minut odstat a podaveite.
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Postup:

Z mouky vytvofime kopecek, do stiedu vytvotime dulek, do kterého viozime vejce, olivovy olej a stil. Vidlickou
vmichame do mouky az nam vznikne z vejce a mouky drobenka. Poté vidlicku odlozime a drobenku dobre
vypracujeme se zbytkem mouky v jednolité tésto. Takto pfipravené tésto zabalime do potravinarské folie a
muUzeme uchovat v lednici tyden.

Z tésta mizeme krajet a tvarovat rGzné druhy téstovin, které miizeme susit nebo mrazit. Téstoviny poté vaiime
v osolené vodé s olivovym olejem.

Pesto - zakladni italska omacka

60 g parmazan | 2 g éesnek | 1 hrst Gerstvé bazalky
2 g Cerstvé sekana petrzelova nat | 50 g piniové ofechy
20 ml olivovy olej Extra Virgine | sl | 1/2 citrénu

Postup:

Kousky parmazanu, ¢esnek, bazalku, petrzelovou nat, piniové ofechy rozdrtime v hmozdifi nebo rozmixujeme
a vymichame s olivovym olejem Extra Virgine a citrénovou Stavou.

Ta zabarvi bazalku na tmavou barvu. Pro zajimavéjsi chut nastrouhdame do pesta i trochu z citrénové kary.
Takto pfipravené pesto se hodi nejen na téstoviny, ale i k rybam.

Italové do pesta davaji i ovEi syr peccorino a pokud chcete pesto svétle zelené barvy rozmixujete ho s kostkami
ledu bez citronové stavy .



Zakladni beSamelova omacka

A) 100g masla | 100g hl. mouky | 1| mléka | muskatovy ofiSek
zéaklad na beSamel, ktery se pouziva do lasagni nebo zapecéenych téstovin...

B) BeSamelova omacka (Soubise) | 100 g maslo | 2 ks Salotka

100 g mouka hladka | 800 ml miéko | sul | mlety bily pepf erstvy
muskatovy ofiSek | 1 dl suchého vina

Postup:
Salotku nakrajime na jemno a na masle oprazime, aby zesklovatéla. Pfidame mouku a udé&lame svétlou jisku,
zalijeme vinem a poté pfiddme mléko, za michani 10 minut provafime.

Domaci ragu
zakladni tepla omacka alla bolognese

200 g mrkev | 200 g cibule | 20 g €esnek | 160 g fapikaty celer
200 g mleté veprové maso | 300 g mleté hovézi maso

200 g parmskéa Sunka | 800 g Cerstvé comcasé z rajcat

500 ml rajéatova Stava — pyré | 80 g maslo | 6 pl rajsky protlak
250 ml masovy vyvar | S, Gerstvé mlety pepr | olej

petrzelova nat

Postup:

Jemné krajenou cibuli, ¢esnek, mrkev a celer ope¢eme na oleji do zlatova, pfidame mleté maso a opeceme.
Pfidame parmskou Sunku krajenou na jemno, comcasé, rajsky protlak a kratce zarestujeme. Poté pfiddme
vyvar, rajskou Stavu a dusime az je maso mékké. Ochutime maslem, soli, Cerstvé mletym pepfem a jemné
sekanou petrzelovou nati.

Rajcatova omacka ¢esnekem, zeleninou
a bazalkou

900 g zralych rajéat (spafime je nakrojené ve vrouci vodé
na 15 sekund, ochladime ve studené vodé a oloupeme) | 1 Izice masla
2 Izice olivového oleje | 10 listkG bazalky

Zelenina: cca 100g | 1 mrkev | 1 stonek fepiikatého cerel | 2 Salotky

Postup:

Osmazime Salotku na masle a oleji, pak pfiddme najemno posekanou zeleninu

A jesté chvili smazime.

Raj¢ata spafime ve vrouci vodé 15 sekund lehce nakrojené a poté oloupeme slupku a nakrajime na kosticky.
VSe pak dusime se zeleninou ccal5 min.

Nakonec ochutime soli, pepfem, listky bazalky na malou Izi¢kou cukru.

Tato omacka mlze byt i jako zaklad k dal§im variacim...se slaninou, tunakem, lilkem, olivami...
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