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O Italska kuchyneé pro starsi deti

Bruschetta - opeceny chléb s rajcatovou salsou

Hraskovy krém s pancettou

Domaci téstoviny s bolonskou omackou

Panna cotta s ovocnym jus - tradicni italsky dezert s ovocnym prelivem
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Bruschetta - opeceny chléb s rajcatovou salsou
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* 6 rajcat « Stava z citronu
* 2 strouzky ¢esneku * sll a pepr
* 5 listk( cerstvé bazalky  chléb na bruschettu

* 2 Izice olivového oleje

Krajice chleba opec¢eme na sucho na panvi nebo na grilu. Raj¢ata nakrdjime na kosti¢ky, prfiddme
rozmackany ¢esnek, nasekanou bazalku a olej. Dochutime soli, peprfem a citronovou stavou. Salsu
promichdme a navrsime na opecené krajice chleba.

Pro 4 osoby

15 minut
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Hraskovy krém s pancettou
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e 1 cibule ¢ 4 platky pancetty
* rostinny olej ¢ Cesnek

* 600 ml zeleninového vyvaru ¢ muskatovy orisek
¢ 2 brambory ¢ kysana smetana

¢ 150 g mrazeného hrasku

Cibuli nakrajime, orestujeme na oleji, pfiddme vyvar, pokrdjené brambory a po 15 minutach hrasek.
Povafime. Smés potom rozmixujeme a propasirujeme. Dochutime ¢esnekem a muskatovym ofiSkem.
Podavame s Izickou kysané smetany a nasucho opecenym pladtkem pancetty.

pro 4 osoby

25 minut
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Domaci testoviny s bolonskou omackou
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* Na téstoviny: 1 plechovka loupanych rajc¢at
* 400 g mouky semoliny » 1 maly rajcatovy protlak

e 4 vejce * 50 ml mléka

« olivovy olej * rozmaryn

« stl * 1 mrkev

* pepf e ¥4 bulvy celeru

¢ Na omacku: * 2 stonky rapikatého celeru

* 400 g mletého masa 2 strouzky ¢esneku

* 300 ml ¢erveného vina » 2 cibule

Téstoviny:

Ze vSech surovin vypracujeme tuhé tésto (propracovavame cca 5 minut). Vzniklé tésto zabalime do
potravinarské folie a nechdme jej 30 minut v lednici (pro spojeni a zvld¢néni). Odpocinuté tésto
vyvéalime valeckem natenko, nakrajime na 15 cm Gzké platy - podle Sirky valce strojku na téstoviny.
Ve strojku nejprve vyvalime tésto na vhodnou tloustku a nasledné v nastavcich vykrajujeme
poZadované tvary (tagliatelle - Sirsi nudle).

Omacka:

Maso je nejlepsi namichat z rlznych druht (50% teleci kyty, 30% hovéziho krku, 20% veprové
krkovice) a namlit si ho doma. Mrkev a celer nakrdjime na jemné kosti¢ky, orestujeme ve vétSim
hrnci na oleji, priddme cibuli a fapikaty celer, poté maso orestujeme za stdlého michani tak, aby se
netvorily velké hrudky (mlZeme si pomoci Stouchadlem na brambory). Pfiddme rozmaryn a
rozmdacknuté strouzky Cesneku. Poté priddme rajcata, ktera je nutné zprvu orestovat, abychom se
zbavili jejich prirozené kyselosti. Pfiddme protlak, zarestujeme, pfilijeme vino a nechdme vyvarit.
Nakonec prilijieme mléko na zjemnéni a nechdme varit na mirném ohni (pokud mate ¢as, idedlni
jsou minimélné 3 hodiny). Dochutime soli a pepfem.
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SKOLA VARENI
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Pro 4 osoby

Doba pripravy

75 minut
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Panna cotta s ovocnym jus - tradicni italsky
dezert s ovochym prelivem
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* 0,6 litru smetany » 100 g lesniho ovoce
* 8 Izic cukru * 1/2 limetky
* 6 platkl Zelatiny e 2 dl vody

AN

Nechdme nabobtnat Zelatinu. Smetanu zahiejeme na 70 stupiill, prfiddme 3 Izice cukru a Zelatinu.
Metlo vSe rozmichdme a nalijeme do formicek. Zachladime.

Vodu, ovoce, zbyly cukr a stavu z limetky svarime a prepasirujeme. Pokud nebude oméacka
dostatecné hustd, tak ji dal redukujeme do potiebné konzistence.
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Pro 6 osob

40 minut
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