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O Italie pro starsi gurmany

* Polévka acquacotta
* Hovézi lasagne
* Krémové risotto

e Jahodovy sorbet
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Polévka acquacotta
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* 150 g mrazenych hub « chilli papricka

* 5 ks ¢ervené cibule « 3x konzerva drcenych rajcat
1 ks rapikatého celeru e 5x mrazné bageta

* 5x mrkev * 5 ks vajec

e 2x ¢esnek e Cesnek suseny

« olivovy olej e parmazan

e tymian e voda

* petrzel

Oloupeme cibuli a ¢esnek a nakrdjime je na vétsi kousky.

Tymidn a chilli nakrajime na drobné kousky.

Ocistime a nakrajime mrkev na vétsi platky.

Rapikaty celer d@ikladné& omyjeme a nakrajime na stfedné velké kousky.

Do hrnce ddme trosku olivového oleje, po jeho zahrati priddme nakrdjenou cibuli a ¢esnek,
vSe orestujeme.

Priddme nakrdjenou mrkev a nakrdjeny rapikaty celer, orestujeme.

Priddme povolené houby, orestujeme a priddme drcend rajcata z plechovky.

Pridame nasekany tymian a chilli.

Zalijeme vodou a nechdme provafrit az do doby, kdy bude zelenina mékka.

Pred koncem vareni polévku dochutime soli, pepfem a v pfipadé potfeby i Cesnekem.
Nakonec do polévky rozklepneme vejce, nechame jesté 3 min provafit a polévku odstavime.
Bagetu si nakrdjime na kole¢ka, pokapeme olivovym olejem, priddme trosSku granulovaného ¢esneku
a upecCeme v troubé - vytvorime si bruschetty.

15 porci
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SKOLA VARENI
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Doba pripravy

25 min
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Hoveézi lasagne
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« olivovy olej e rozmaryn, tymian

* 900g hladké mouky e Cervené vino

¢ 250g mouky semolina e parmazan

* sQl, pepr » 7 x zluta cibule

e 14 x mrkev « 5 x konzerva drcenych rajcat
e 2 x rapikaty celer * 6 x Zloutek

* 400 g syr eidam - platky ¢ 250 g masla

e 2 x jarni cibulka * muskatovy orisek

» 2 x Cesnek * mléko

* 1,3 kg mletého hovéziho masa

Vv

Nakrajime jarni cibulku, mrkev a rapikaty celer na malé kousky.

Oloupeme a nakrajime cibuli a ¢esnek na malé kousky.

Rozmaryn a tymidn nasekame.

Parmazan nastrouhame na hoblinky.

Na pénvi orestujeme na trosce oleje ¢esnek a cibuli.

Priddme mrkev a fapikaty celer, podusime az do polomékka.

Priddme mleté hovézi maso, sll, pepf, rozmaryn a tymian.

Priddme drcena rajcata z konzervy, ¢ervené vino a vse dikladné povarime.

Dochutime soli a pepfem.

BeSamel - na panvi si rozpustime maslo, které zasypeme hladkou moukou, mirné oprazime. Pfiddme
mléko a muskdtovy orisek.

Vezmeme si pekac, ktery dikladné vymazeme olejem.

Tésto pomoci valecku vyvalime a nakrdjime na tfi tenké platy ve velikosti pekace.

Na spodek pekdce ddme nejdrive tésto, na které nalijeme smés z panve, polejeme troSkou beSamelu,
navrch priddme syr. To opakujeme jesté dvakrat,

Posledni vrstvu jiz nezakryvame téstem, ale polejeme jej beSamelem a posypeme nastrouhanym
parmazanem.

Peceme v troubé pfi teploté 180 - 190 °C po dobu 20 -25 min.

Po upeceni vyjmeme z trouby a nechdme chvili zchladnout.
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SKOLA VARENI
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15 porci

Doba pripravy

45 min
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Krémoveé risotto
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* 250 g masla » Cesnek

* 500 g ryze arborio * voda

* sQl, pepr e parmazan

* 400 g Salotky * 0,51 smetany 31%
e rozmaryn, tymian * bilé vino

Oloupeme si Salotku a ¢esnek, oboje nakrdjime na mensi kousky.

Na pénvicce si rozehrfejeme olej, priddme Cesnek a Salotku, kterou orestujeme do
zlatavé barvy.

Nasledné priddme propldchnutou ryzi, orestujeme, priddme rozmaryn a

tymian, zalejime vodou. Pfidame bilé vino.

Za CastéjSiho michani vafime ryzi do mékka.

Pfed koncem vareni vmichdme do rizota smetanu.

Rizotto dochutime soli a peprem.

15 porci

45 min
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Jahodovy sorbet
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* 500 g jahod
* 300 g cukru krupice

e med

Jahody peclivé ocistime a rozmixujeme na dren.

¢ 1 vanic¢ka maty peprné

¢ 1,51 vody

Do hrnce ddme vodu, pfiddme cukr a vSe za stalého michani privedeme k varu.

Cukr se nam musi dlikladné rozpustit. Poté smés v hrnci vypneme a pridédme do ni dfen z jahod.

Nechame 10 min odstat, a nasledné ji pres sitko propasirujeme.

Smés nalijeme do sac¢kd nebo tvoritek na led a nechdme v ledni¢ce ztuhnout.
Pred podavanim smés rozmixujeme v mixéru na led, vytvorime ledovou trist.
Poddvéame v kelimcich nebo malych miskach polité troSkou medu a s listky maty.
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15 porci

20 min
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