FRANCES MAYESOVA

RECEPTY

Z mého italského domova




L.LETNI VARENT

DI LKL

Na ndsledujicich strankdch uvddim nékolik jednoduchych, osvédéenych
recepti na jidla, kterd ndm 1 nasim hostim chutnala tak, Ze jsme se
druhy den rdno tajné plizili do lednicky dojidat zbytky. Zédn}? Ital by
se nespokojil s rizotem nebo téstovinami jako s hlavnim jidlem, ale ndm
C¢asto uplné stacily. Pokud neni v receptu uvedeno jinak, je olej vzdy
olivovy. Kofenf a bylinky ve viech pokrmech jsou vzdy Cerstvé. Sdlek

Jjako jednotka objemu odpovidd ptiblizné 225 mililitram.




ANTIPASTI

IS AL

CERVENE PAPRIKY (NEBO CIBULE)
V BALZAMIKOVEM OCTE

Ohromné, nddherné leskl€ a bachraté papriky, jasné cervené, zelené nebo Zluté,
Jjsou mou oblibenou letn{ zeleninou, protoze dovedou dodat bdje¢ny $mrnc celé fadé

pokrmu. Rychle orestovand smésice vech tif barev rozzdif kazdy talit. A co takovd
polévka z ¢ervenych paprik, Zluté papriky v besamelu nebo tradi¢ni zelené plnéné
papriky...

Postup: Odstraiite seminka ze 4 paprik a nakrdjeste je na jemné prouzky. Zvolna poduste
na troie olivového oleje a 1/4. idlku balzamikového octa domékka, piiblizné hodinu. Obias
zamichejte — papriky by se mély doslova , rozpustit . Prideyte sitl a pept, a pokud se vam zdagi
suché, prikdpnéte jednou nebo dvakrdt olej a ocet. Pod grilem nebo v topinkovadi opecte

25 kulatyjch kragicksi bilého chleba pokapanych olivovym olejem. Potiete krayicky rozkrogenym
strouzkem cesneku, poloZte na kaZdy krajicek I2ici paprikové kase a poddveste teplé. Fako
obménu vyzkouseste tenkd kolecka cibule — prideste do balzamikoveho octa IZici buédeho
cukru a nechte cibuli pomalickn skaramelizovat. Obé varianty jsou skvélon piilohon

k pecenému kuieti, piipadné zbytky se bdjecné hodi jako omdcka k téstovindm nebo polenté.

Se syfrem nebo grilovanymi lilky miiZete snadno a rychle vyrobit chutné sendvice.
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BRUSCHETTE S HRASKEM A SALOTKAMI

Novy hrdsek z kiehkych luska doslova sdam vyskakuje. VZdycky jsem si myslela, Ze
vylupovdni hrdsku je uklidnujici préce, az jsem jednou ve mésté vidéla na zdprazi
Zenu se spici kotkou u nohou. Zena méla vedle sebe obrovsky kos luski a na kliné
velikou misu skoro plnou vyloupanych zelenych kuli¢ek. Pohlédla na mé a pronesla
cosl italsky — usmdla jsem se a teprve po nékolika krocich jsem si uvédomila, co
vlastné fekla: ,, To si nezaslouZ{ ani pes.”

Postup: Nasekejte nadrobno 4. ialotky. Filoupeyte misku hrdsku. Poduste oboyi na

mdsle domékka, Salotka by méla byt jen sklovitd. Prideste brst nasekané mdyy, siil a pepr
Rozmixuste smés nabrubo v mixéru nebo nasekejte noZem a podaveste na topinkdch z bilého
chleba jako v receptu na stv. 3.

SORBET Z BAZALKY A MATY

Poprvé jsem ochutnala tuhle nezvyklou, ale neodolatelnou zmrzlinu v restauraci
piestavéné z byvalé fartorie Locanda dell’Amorosa v nedalekém méstecku Sinalunga.
Hned druhy den jsem se pokusila tuto lahtidku doma napodobit. V restauraci ji
poddvali po pfedkrmu a téstovindch, jesté pied hlavnim chodem. Vyborné se hod{
na dvod vecete v horkém 1été.

Postup: Svaite fdlek vody a sdlek cukvu na sivup, nechte lebce povaiit asi s minut za stalého
michdni. Dejte do lednicky vychladit. Rozmixugte 1/2 idlku mdtovych listkii a 1/2 Sdlku listkit
bazalky se Sdlkem vody. Priligte dals{ dlek vody a polévkovou [Ziti citrdnové stavy a rovnés nechte
2chladnout. Smicheste cukrovy sivup s bylinkovou smési' a zpracugte ve stropku na vyrobu zmrzliny
podle piislusného navodu. Nabérackon vyrvarugte kopecky do sklenicek na maytini nebo jinych

vhodnych misek z creho skla a ozdobte snitkami mdty. Uvedené mnoZstvi vystaci na 8 porci.
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PRIMI PIATTI

IS AL

STUDENA CESNECKA

Podobné jako v piedpisu na kufe se ¢tyficeti strouzky ¢esneku, ani v tomto pokrmu
se nesmite zaleknout mnoZzstvi ¢esneku. Stiplavd chut béhem vafen{ vyprchd
a zustane jen vané.

Postup: Oloupeste 2 celé palicky cesneku. Nakvdyeste nadrobno malow cibul, oloupeyte
a nakydyeste na kostky 2 brambory. Osmahnéte cibuli na IZici olivového olege, jakmile
zesklovati, prideyte Cesnek. Velmi pomalu duste — strousky by

mély zméknout, ne zhnédnout. Uvaite brambory v pdre
a pridejte je ke smési cibule a Cesneku, zalijte idlkem
kuteciho vyvarn. Uvedte do varu, ibned stdbnéte
plamen a nechte pomalu probublavar 20 minut.
Rozmixugte, naligte zpdtky do hrnce, piidete

dali? 4. 5dlky vfvaru a [Zicku nasekaného

tymidnu. (Pokud nemdte mixér, nasekeyte cesnek

a cibuli co neyvic nadrobno a teprve pak poduste

na oleyi; wvarené brambory protlacte sitem.) Do

hotové poleévky zailebeste 1/2 Sdlku busté smetany.
Ochutte soli a pepiem, dejte vychladit. Pied

poddvdnim ozdobte na talivi sekanym tymidnem

nebo paZitkon. Pro 6 osob.
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FENYKLOVA POLEVKA

Postup: Nakrdjete na tenkd kolecka 2 bulvy fenyklu a 2 svazky jarnd cibulky. Krdtce
poduste na lZici olivoveho oleje. Zalite dvéma idlky kutecibo vivaru a povaite, dokud fenykl
nezmékne. Nezapomeiite michat. Rozmixuste nebo propasivuyte sitem, zaslebeyte daliy 2

a 1/2 Sdlku vyvaru, ochutte soli a pepiem. Priklopte a piivedie k varu, pak nechte na mivném
plameni probubldvat 1o minut. Do hotové polévky vmicheyte 1/2 Sdlku mascarpone nebo
husté smetany a okamité odstavre. Polévku poddveste studenon nebo teplow, 5 opraZenymi
Senyklovymi seminky. Pro 6 0s50b.

PIZZA S CIBULI A KLOBASOU

Pizza a jeji obmény jsou nekone¢né. E.d md nejradsi Napolitanu: kapary, ancovicky,
mozzarellu. J4 mdm rdda pizzu s fontinou (polotvrdy syr z kravského mléka), olivami
a $unkou, a hned po nf pizzu s roketou a hoblinkami parmezdnu. Oba milujeme
bramborovou pizzu a samoziejmé vechny tradi¢ni kombinace. KdyZ vaiime venku,
vzdycky opeceme na grilu spoustu zeleniny a uzenin, ze kterych pak druhy den
vyrdbime saldty a pizzu. Skvéld je vegetaridnskd pizza s lilkem a susenymi rajcaty,
olivami, oreganem, bazalkou a mozzarellou.

Postup: Nakrdjeste 3 cibule na tenkd kolecka a nechte v panvi na IZici olivoveého oleje

a 3 [Z{cich balzamikového octa na mirném obni jen ,zavadnout*. Cibule by méla ziskar
karamelovon barvu a byt vldind. Ochurte majordnkon, soli a pepiem. Opecte na panvi
nebo pod grilem 2 velké uzenky. ¥ Itdlii pouZivdme mistni vepioveé klobdsky kotenéné
Senyklovymi seminky. Nakvdjejte je na kolecka. Nastroubejte idlek mozzarelly nebo
parmezdnu.



Testo: vozmicheyte balitek droZdi ve 1/4. Sdlku teplé vody, nechte 1o minut vzerit. Odméite
na vdl 3/4. Sdlku mouky, vyrvorte do ni ditlek a piideste 1/2 [Zicky soli, IZicku cukvu, 3 [Zice
olivoveho oleje a idlek studené vody. Primichete droZdi a vypracuste hladké tésto. Pokud
mdte elektricky hnétac, pouZigte prerusovany chod, aZ se z hmoty vytvore koule; kreron
Jesté zpracugte na vdle rukama. VloZte tésto do misy vymazané mdslem a vysypané monkon
a nechte 30 minut kynout. Fyvdleste 1 velkou nebo 2 menii kulaté placky a potiete ye olejem.
Posypte syrem, pokladte cibuli a uzeninou a pecte 15 minut v troubé vyhidte na 200 °C.
Horovou pizzu nakvdjegte na 8 dii.

KRUPICOVE GNOCCHI

Ttalské gnocchi neboli nocky jsou bdjecné sytym jidlem ponékud netradi¢niho tvaru:
na rozdil od bramborovych noki nebo noki z lehké smési $pendtu s ricottou jsou
krupicové no¢ky ploché a pfipominajf spi$ vdolecky. Zpocdtku jsem je kupovala

u jedné Italky dole v idolf, dokud jsem neobjevila, jak je jejich piiprava snadnd.
Postup: Obveste v hlubokém hrnci 6 idikii mleka. Témé predtim, nez se zacne mléko varit,
prisypte do néj za stalého michdni souvislym proudem 3 Sdlky krupice. Paite na mirném
plameni jako polentu asi 15 minut, nepiestaveste michat. Odstavte z plotny, vmicheste

3 Zloutky, 3 [Zice mdsla a 1/2 idlku stroubaného parmezdnu. Ochutte solf, pepiem a Spetkou
muskdtoveho orisku. Krdtce proflebeyte, aby se smés odlebéila. Rozprostiete tésto na
pomoncnény vdl ve vrstvé tusté 2 a piil centimetvn a nechte vychladnout. Sklenickou nebo
Sormickou vykragugte kolecka velikosti vdoleckii a nasklddeste je do zapékacd misy vymazané
mdslem. Pokapeyte rozpuiténym mdslem a posypte 1/4. idlku stroubaného parmezdnu.
Zapekeyte 15 minut v troubé vyhidté na 200 °C. Pro 6 050b.

o



o

TESTOVINQVY S{&LAT »CO DUM DAL~
S PECENYMI RAJCATY

Kdykoli vaifm zeleninovou polévku nebo tenhle saldt, upravuji kazdy druh zeleniny
na pdie samostatné. Uchovd si tak svou typickou chut' a kazdy druh mohu uvaiit
piesné tak, jak potiebuje. Téstovinovy saldt sice nenajdete na jidelnim listku Zddné
italské restaurace, ale podle mé je tenhle americky ,,pfistéhovalec vynikajici vyndlez.
Navic se dd snadno vzit ve velké plastové krabici na piknik v pifrodé.

Postup: Pripravte si zdlivku: 3/4. sdlku olivového oleje, cerveny vinny ocet (podle chut, asi 3 I2ice),

3 strouzky dreeného Cesneku, [Zice sekaného tymidnu, suil, pept. Protepeste viechny piisady ve sklenici.
Cerstvd zelenina: 8 stiednich mrkvi, 5 stibljch cuket, 2 velké cervend papriky, 2 palivé papriky, asi
100 gramil zelenych fazolek a svazek jarnd cibulky. Ve nakrdyeste na mends kousky kvomé pdlivych paprik

vy s

— ty nasekeyte nadrobno. Unaite nad pdyou tak, aby zelenina istala svégi. Nechte vychladnout.

Kufe: potiete dvgge kuteci prsa olivovym olejem a vloZte do vymazaného pekdckn. Posypte tymidnem, soli
a pepiem. Pecte piiblizné 30 minut v troubé pii 180 °C. Fichladlé maso nakvdyeste na nudlicky.
Testoviny: na téstovinovy saldt jsou negvhodnést kdtké spivdly — fusilli. Uvarte dva sdcky po

s00 gramech, scedte a jeité teplé protiepte se 2 [Zicemi olivoveho oleje. Prideyte zelené bylinky

a nechte vychladnout.

Viechny piisady ditkladné promicheste ve velké mise, jako je napiiklad pekdc na krocana, a nechte asi
hodinu v chladnu odleZet. Pred poddvdnim znovu slebka promichejte a rozdélte do dvou mensich mis.
Peiend ragcata: pociteste ragie na osobu ( plus nékolik navic na druby den). Pyiiznéte ,bubdka“ a IZic
vydlabeyte seminka. Seriznéte spodek. Osolte a opepiete a vypliite dutinu smési strouhanky, sekané
bazalky a opraZenych piniovich seminek. Zakdpneéte olivovym olejem a pecte asi 15 minut v troubé
vyhidté na 180 °C.

Poddvani: umistéte ragie do stiedu taliie a kolem rozprostiete saldt. Ozdobte Cernymi olivami a snitkon
tymidinu nebo listky bazalky. Uvedené mnogstvi vystac{ asi na 16—20 vydatnych porci.
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SECONDI

IS AL

RIZOTO S CERVENYM MANGOLDEM

Rizoto se stalo jidlem mého srdce. Podobné jako téstoviny, pizza nebo polenta se
dd 1 11zoto obméniovat prakticky donekone¢na. Na jafe je skvél€ s krdtce povarenym
chiestem, Cerstvymi mrkvickami a trochou citrénové §tévy. Moje oblibend varianta
Je rizoto se zelenymi fazolkami podusenymi na nasekané $alotce. Dal3{ lahodné
kombinace: pldtky krétce spafeného fenyklu s obiimi krevetami; podusené ¢erstvé
Zampiony nebo susené porcini (hiibky) namocené do vlazné vody, aby nabobtnaly;
grilované fedkvicky a pancerta. V italskych obchodech s potravinami jsou k dostdn{
kostky houbového bujénu (funghi porcini), kterd jsou vynikajici pro piipravu rizota,
nemdte-1i po ruce vyvar piipraveny doma. Mnohé piedpisy pozadujf az piili
mdsla — mdte-Ii kvalitni vyvar, mdslo nepotfebujete, sta¢i jen kapka olivového oleje
pro zvyraznéni chuti. Pokud vdm zbyde trocha rizota do druhého dne, zahiejte

v nepiilnavé pdnvi IZici olivového oleje, rozprostiete na ni rizoto, uhladte a opecte
nad stfednfm plamenem, aZ zespodu zezldtne. Otocte pomoci ploché nabéracky

a opecte dokfupava 1 druhou stranu. Skvély rychly obéd.

Postup: Poduste asi 2 minuty 1 stiedni cibuli nakvdyenou na kosticky ve I2ici olege. Prideste
2 idlky riZe Arborio a nékolik minut opekeste. Mezitim v jiném hrnci zabiete 5 a 1/2 idlku
vfvaru (kuiecibo, teleciho nebo zeleninoveho) a 1/2 sdlku bilého vina — jakmile se zacne
vaiit, zmirnéte plamen a nechte jen ,tahnout . Za stdlého michdni pridaveste nabévackou

tekutinu k ryZi, pred kaZdon novou davkou nechte tekutinu do ryZe vdknout.
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Pivar i vy&i udrZugte stdle na bodu varu. Nepiestaveste michat, dokud ryZe nezmékne.
Zirnka by méla zustat al dente a konzistence rizota piipomind spif hustsi polévkn. Pridejte
1/2 Sdlku stroubaného parmezdnu. Ditkladné omyjte svazek mangoldu, nejlepii ze s cervenymi
vapiky. Nakrdyeste na prougky a krdtce poduste s utienym cesnekem na trose olivového olege.
Vmicheyte do rizota a poddveyte se stroubanym parmezdnem. Pro 6 osob.

SYTA POLENTA S PARMEZANEM

Tato polenta je spi§ kalifornskd sestra té tradi¢n italské — tolik mdsla a syra! Klasickd
polenta se varff stejné — nepiestdvejte michat! —, jen s pfiddnim dalsich 2 nebo 3

§dlkd vody. Po uvateni se kase vylije na pracovni plochu a nechd ztuhnout. V Itdlii

se obvykle poddvd s ragd nebo funghi porcini (hiibky). Nasi italsti

pidtelé, kteif mou polentu ochutnali, byli nad$eni. Zbyld polenta,

at'uz oby¢ejnd nebo tahle vylepsend, chutnd skvéle opecend

s kiupavou kur¢ickou.

Postup: Zaljjte 2 idlky polenty 3 idlky studené vody a nechte
10 minut odstdt. Ve vétsim hruci privedte k varu 3 Sdlky vody
a vmichegte do nich nabobtnalon polentu. Znovu uvedte

k varu, ihned stdbhnéte plamen a zvolna vaite 15 minut tak,
aby 2 kase vychdzely velké bubliny. Ochutte solf a pepiem,
pradeyte 8 [Zic mdsla a Sdlek stroubaného parmezdnu.

Pokud ge kase piilss hustd, zvedie ji trochou vody. Diikladné
promicheste a nalijte do mdslem vymazané zapekaci misy.
Zapekejte v troubé vyhidté na 150 °C asi 15 minut.

Pro 6 0s0b. “— 3
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OMACKA Z HRIBKU
Cerstvé hiibky jsou prosté lahiidka. Nejlepsijsou jen lehce potiené olivovym olejem
a krdtce opecené na grilu — takto upravené se vyrovnaji masu, se kterym se ¢asto
na grilu kombinuji. Mimo sezénu se s vyhodou pouzivajf hiibky susené. Nékomu
sice mohou piipadat drahé, ale 1 troska dodd pokrmu hodné chuti a viné. Omécka
z hi'bki se vyborné hodi k polenté nebo rizotu a téstovindm.
Postup: Zalijte asi 60 gramil suienych hiibkii 1 a 1/2 idlkem vlazné vody. Nechte piil hodiny bobtnat.
Oloupejte a nasekeste 5 strouzkii cesneku a kvdtce je poduste na 2 [2icich olivoveho oleje. Prideyte
[Zici jemné sekaneho tymidnu a vozmaryny, Sdlek ragéatové itdy, sitl a pept dle chuti. Procedte vodu
2 naloZenych biibkii pres platynko a piideste do omdcky spolu s hiibky nasekanymi nadrobno. Povaite
omdcku asi 20 minut do zhoustnuti. S polento vystaci na 6 pores, s téstovinami na 4 porce.

KURE S CIZRNOU, CESNEKEM,
RAJCATY A TYMIANEM

Jedno z osvédéenych jidel, kterym miiZete pohostit libovolny pocet osob.

Postup: Uvaite 2 flky susené cizviy ve vodé se 2 strougky cesneku, soli a pepiem domékka, ale
nerozvarte iiplné — varens trvd asi 2 bodiny. Rozebiefte v pdnvi olivovy oley a prudce opecte dobnéda
6 kufecich pricek lehce poprdsienych moukon. RozloZte maso do pekdcku, scedte cizvnu a narovneyte ji
na maso. Prideyte do téZe panve IZici oleje a osmahnéte nabrubo nakrdjenou cibuli a 3 utiené strouzky
Cesneku; prideyte 4. zrald ragéata pokvdend na osminky, IZicku skovice a 2 [Zice tymidnu. Nechte 10
minut povaiit, vzniklon omdckou zalijte kuie v pekdcku. Osolte, opepiete, pokladte suitkami cerstveho
tymidnu a 1/2 Salku cernych oliv. Pecte nezakryté v troubé pii 150 °C asi 30 minut, podle velikosti
proicek. Tento pokrm zvldst hezky vynikne v kameninové zapekaci mise.
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KURE S BAZALKOU A CITRONEM

Oblibend rychlovka, kterou poddvdme s pldtky mladych tykvicek a rajcat — skvélé jidlo
pro horké letni vecery.

Postup: 22 velké mise smicheste 1/2 idlku nadrobno nasekanych jarnich cibulek a 1/2 sdlku
nasekanych listkii bazalky. Pridejte stdvu 2 1 citvdnu, siil a pept. Smési potiete 6 kuvecich
pored a rozloZite je do pekdcku vymazaného olejem. Pokapejte i svvchu olejem a pecte
nezakyyté v troubé vyhidté na 180 °C asi 30 minut, podle velikosti kuvecich dilii. Poddveyte

ozdobené snithami bazalky a kolecky citvdnu. Pro 6 os0b.

KRUTI PRSA SE ZELENYMI A CERNYMI
OLIVAMI

Kriita patii v Itdlii k velmi oblibenym jidléim, 1 kdyZ celd se pfipravuje vétsinou

jen o Vdnocich. V tomto receptu se maso z krttich prsou nakrdji na pldtky, jako

Jsou scaloppine. Misto kratich prsou se daji pouzit 1 celd kuieci prsicka rozklepand
naplocho. Varujte hosty, jestlize ddte do jidla olivy nevypeckované! Ze zbytkt tohoto
pokrmu piipravuji velmi netoskdnskou variantu rychlé omelety s paprikami.

%

Postup: 72 velké panvi opecte na olivovém oleyi 6 kriitich pldtkii téméi domékka a odloZte je
stranon. Prikdpnéte do panve trochu oleje a osmabnéte na ném nadrobno nakrdsenon cibuli
a 2 utiené strougky cesneku. Zaligte idlkem vermutu a piivedte k varu, ihned stdbnéte
plamen a nechte pod poklickon asi 2—3 minuty lehce probublat. ¥ loZte zpdtky maso, piideyte
Stdvn z 1 citrdnu a idlek smési zelenych a cernych oliv. Poduste dalfich asi 5 minut, aZ maso
zcela zmékne. Ochutte soli a pepiem a posypte hrstl sekané petrZelky. Pro 6 050b.
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CONTORNTI

I3\ Lk

SMAZENE CUKETOVE KVETY

Kdyz se tato piiloha povede, je skvéld, ale kdyZ jsou kvéty povadlé a nasdkl€ olejem,
Je to katastrofa. Mdm osobni zkuSenost s obojim. Chyba je ¢asto v teplot¢ oleje, ktery
mus{ byt opravdu horky. Nejlépe chutnaji tyto krdsné letni kvéty smazené na oleji ze
slune¢nicovych seminek nebo z podzemnice olejné.

Postup: Fjberte asi tucet svéich kvétd, pokud gsou nékteré jen trochu povadlé, dejte je stranou.
Kvéry neomyveyte; gsou-li vibke, osuite je zlebka ubrouskem. ¥V loZte do kaZdeého kvétenstoid
prouzek mozzarelly a cely kvét ponoite do tésticka. Na tésticko potiebugete 2 veyce, kterd
rozilehdte vidlickon dobladka se 1/4.1Zicky soli, 1 idlkem vody a 1 a 1/4. idlku mouky. Oley musi
byt opravdu rozpdleny (18o °C), ale nesmi se z néj koutit. Smazte dozlatova, aZ tésto ziskd
kiupavou kitréicku. Nechte vsdknout piebytecny oleg do papivoveho ubrousku a ihned poddveyte.

PECENE PAPRIKY S RICOTTOU A BAZALKOU

Plnéné papriky byly mym oblibenym jidlem za studentskych let na koleji. Népln

z ricotty je ovem skute¢nym protipélem ,neidentifikovatelné univerzdlni nddivky“
na$f menzy. Tento mékky syr z ovétho mléka je opravdovd lahtidka. Bilé bochdnky
mivaji po strandch obtistény vzorek specidlnich pletenych siték, ve kterych syr tuhne.
Casto ho kupujeme pifmo od mistnich chovatelti ovei v okolf Pienzy, kde se vyrdb

také slavny polotvrdy syr pecorino.
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Postup: Opecite 3 velké Zluté papriky nad plynovym plamenem nebo pod grilem. Slupka by
méla celd zéernat, ale duZina nesmi byt viplné mékkd. VloZte papriky do mikrotenoveho
sdcku a nechte vychladnout, pak oZehnuton kiZicku snadno sloupnete. Rozkvogte na poloviny,
odstraiite seminka a Zebra a pokapejte olivovym olejem. ¥ mise rozmichejte 2 Sdlky ricotty,
1/2 Sdlku sekané bazalky, 1/2 sdlku nadvobno nasekané natové cibulky, 1/2 Sdlku smési zelené
petrZelky, sitl a pepi. Zasleheste do smési 2 vegce. Navrste ndplii do piilek paprik a zapekeyte
asi 30 minut v troubé pri 18o °C. Poddveste ozdobené snitkou bazalky. Pro 6 osob.

SMAZENA SALVE]

Salvej znd vétsina lidi jen jako zeleny prdick v malych kofenkdch, ktery nuti ke

kychdni. Cerstvd Salvé] je vytecnym a vyraznym dopliikem rzné upravencho .
masa.

Postup: Opldchnéte 20—30 snitek ialvéje, zlehka je oiuste papivovim
ubrouskem a nechte zcela oschnont. Zahvegte v hruci 5 cm slunecnicoveho
nebo podzemnicoveho oleje — oleg must byr velmi horky, ale nesmi se z nés
koutit. Namdcegte snitky do tésticha (viz predpis na smaZené cuketové
kvéty na str. 13) a smagte v vozpdleném olegi (180 °C) asi 2 minnty
dozlatova. Prebytecny oley nechte vsdknout do ubrousku. Snitky Salvése
Jsou skvélon 0zdobou jehnéd nebo vepiové pecend

1 daliich drubii mas.
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SALVEJOVE PESTO

Na trhu se staroZitnostmi v Arezzu jsem objevila palicku z olivového dreva a dspésné
Ji skloubila se starym kamennym hmozditem, ktery jsem zachrdnila u piitelkyné,
Jjez ho pouzivala jako ponékud nepiiméfeny popelnik. Vysvétlila mi, Ze tyto velké
hmozdite se pivodné pouZivaly na drceni hrubé soli. Jesté doneddvna se stl,
kterd byla zatiZena velkou dan{ a na niZ mél stdt vyhradn{ monopol, proddvala jen
v trafikdch a na vafen{ se v§eobecné pouZzivala lacingsf hrubd sul.
Staré hmozdife se na vyrobu pesta vyte¢né hodf — tienim palickou o drsny kdmen
se z bylin uvoliui oleje, kterymi se viechny esence spoji. Jako obménu zdkladniho
bazalkového pesta vyrdbim k rybdm pesto z citrénové tdvy a petrzelky, na
téstoviny a crostini pesto z rokety a na krevety pesto mdtové. Postupné
jsem si mnohem vic oblibila ponékud hrubsi konzistenci téchto
smés{ oproti jemnym, na které jsem byla zvykld difve. Tradi¢nim
toskdnskym bilym fazolim s $alv&ji a olivovym olejem trocha
Zalvéjového pesta velmi prospéje. Znamenité je 1 na topinkdch.
V misce nebo omd¢niku poslouzi také jako vhodn4 priloha ke
grilovanym uzenkdm.

Postup: Nasekete velkou brst Salvégovych litki, 2 strouzky

Cesneku a 4. [Zice piniovych seminek. Smés diikladné utlucte

v hmoZdiii (nebo vozmixugte), postupné piiléveste olivovy olej,

aby vznikla hustd pasta. Prendejte do misy a znovu promicheste

se soli, peptem a hrsti strouhaného parmezdnu. Z uvedeného
mnoZistvi siskdte asi 1 a 1/2 Sdlku pesta.
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TORTA DE LA NONNA

Torta della nonna existuje ve stovkdch variant. Mné osobné chutnd verze s téstem
z polenty a tenkou krémovou ndplni uprostied. Rdda vénuji hodinu Zivota
roztloukdn{ piniovych seminek, kterd bych doma vyndala z mrazdku uz vyloupand.

Postup: Ze vieho neydiiv uvarte busty krém ze dvou vagecnych Zloutki, 1/3 idlku mouky,
dvou idlkii mléka a 1/2 Sdlku cukvu. Zatimeo krém chladne, pripravte si tésto:

I a 1/2 fdlku polenty, 1 a 1/2 Sdlkun monky, 1/3 idlku cukvu, 1 a 1/2 [Zicky kypiicibo prdska,
120 gramii mdsla — studené mdslo nasekeste na kousky a zpracuste s ostatnimi piisadami,

1 celym vejcem a 1 Zloutkem na hladkow hmotu. Tésto vozdélte na poloviny, jednu cdst
rozprostiete do dortove formy, rozetiete na ni krém a prikryste plackou vyvdlenon z drubé
poloviny tésta. Okrage smdcknéte k sobé, navreh nasypte hrst opragenych piniovych seminek

a dejte péct na pétadvacet minut do stiedné teplé trouby (180 °C).

TRESNE V CERVENEM VINE

Cely ¢erven si kupujeme kila tiesnf, které za¢neme wjidat jesté cestou domi v auté.
Chuti ¢erstvé utrzenych tfesnf se snad nic nevyrovnd. Zasadili jsme si na terase tii
mladé tfesné a tii staré jsme vysvobodili ze zajeti bie¢tanu a kiovin. Aby stromy nesly
ovoce, mus{ vedle sebe rist nejméné dva.

= 1 =
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Postup: Odszopkuste a vypeckuyte piil kila tieini. Zaligte je idlkem cerveneho vina
s nastroubanou citrdnovou kitvou a nechte asi 15 minut za stalého michdni povaiit. Zakryste

a nechte 2—3 hodiny odstdr. Poddvejte v pohdvech nebo miskdch se spouston Stdvy, ozdobené
7

kopcem oslazené flebacky nebo mascarpone. Fyborné se hodf k ovikovému dovtu nebo
susenkdm. Podobné Ize upravit také svestky nebo hrusky. Pro 4. os0by.

GELATO Z LISKOVYCH ORISKU

Kdykoli okusim tuhle vichvatnou zmrzlinu, mdm nutkdn{ ziici se amerického
obcanstvi a presidlit trvale do Itdlie. Dokonce 11idé, ktet{ ddajné zmrzlinu nejedi, se

nad touhle rozplyvaji chvdlou.
Postup: Dejte do stiedné horke trouby asi na s minut opragit 1 a 1/2 sdlku lskovych oiiskii
— hlideste je, aby se nepiipdlily. Fyndeyte je ven, zabalte do utérky a setiete z nich jemnon
huédou stupickn. Pak je nasekeste na hrubsi kousky. Smicheste
6 Zloutkii postupné s 1 a 1/2 idlku cukru a uilehete hladky krém. T T L—
Zahejte litr kdvové smetany téméi k bodu varu, odstavre SRR
2 plamene a rychle do ni zaslebeste vagicka s cukvem. Pak
pomaly smés vaite nad pdrou, aZ zache houstnout

a dyZet na vatecce. Dejte vychladit do lednicky.

Nakonec vmicheyte 2 [Zice ofiskoveho (Fra Angelico)
nebo vanilkového likéru a 2 Sdlky smetany ke Slehani.
Pridejte nasekané orisky a Stdvu a nastrouhanou

kiiru 2 1 citrénu. Naligte smés do stroge na vyrobu
zmrzling a zpracugte podle ndvodu. Z uvedeného
mnoZstvl json asi 2 litry zmrzliny.

-17 =
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PREKLADANY BROSKVOVY KOLAC
S MASCARPONE

Tésto na pieklddany kold¢ jsem se naucila uz ddvno z kuchaiky Pauly Wolfertové.
Na pecicim papiru vyvélejte kruh, doprostied rozetiete ndplii a pak volné preklddejte
okraje smérem do stfedu tak, aby vznikl domdcf kold¢ atraktivniho vzhledu. Zdejs{
broskve — Zlutomasé nebo bilé —jsou tak §tavnaté, Ze by si je kazdy mél vychutnat
snad jen v soukromi.

Postup: Zjvdleste z osvédieného kiehkého tésta na koldc o néco véts kvub ne obvykle.
Preneste na neptilnavy pecici papir nebo na plech. Nakvdjeste 4—5 broskvi na dilky.
Smicheyte fdlek mascarpone, 1/4. fdlku cukru, 1/4. idlku opraZenych mandlovych lupinkii

a opatrné promicheste s broskvemi. Navrite smés na tésto, pieloZte okvage smérem do stiedu
a zlebka pritlacte na ovocnou ndplii. Nezakriveyte kold¢ iplné — stived o priiméru asi

1o centimetvii by mél zuistar volny. Pecte asi 20 minut v troubé pii 190 °C. Pro 6 osob.

HRUSKY S KREMEM

Italskd verze ovocného moucniku, ktery jsem poprvé okusila, kdyZ mi bylo sotva Sest
mésict, doma na americkém Jihu, kde se tahle dobrota piipravuje vyhradné z broskvi
nebo ostruzin.

Postup: Oloupeyte 6 stiedné velkych hruiek (piipadné broskvi nebo jablek), nakvdzeste na
dilky a ty nakladte do pekdcku vymazaného mdslem. Posypte [Zickon cukvu. Utiete 4. [Zice
mdsla 5 1/2 Sdlku cukvu do pény. Zaileheste do ni' 1 vejce a postupné 2/3 idlkn mascarpone.
Nakonec diskladné vmicheste 2 [Zice mouky. Nalijte na ovoce a zapekeyte asi 20 minut

v 7. 7 %

v troubé vyhidreé na 18o °C, aZ krém téméi ztubne. Fystaci na 6 velkych porc.
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ANTITPASTI

IS\ e

ZIMNI TOPINKY

Crostini a bruschette, které jsou v nabidce pfedkrmi na kazdém jidelnicku v Toskdnsku,
jsou vlastné oby¢ejné topinky s réiznymi druhy smési nebo pomazdnek. Crostini jsou
kulaté pldtky bilého chleba na zptisob baget, které se proddvaji v pekdrné. Na typické
mise cvosting byvd na vybér z nékolika variant: k nejoblibenéj$im patii crostini di fegatini
s kufeci pastikou. 4 sama ¢asto hostim poddvdm crostini s Cesnekovou pomazdnkou

a kazdy krajicek ozdobim grilovanou krevetkou. Bruschette jsou krajice obycejného
chleba krdtce ponofené do olivového oleje a pak opecené na pdnvi nebo na grilu

a potfené strouzkem ¢esneku. Se smési nasekanych rajcat a listki bazalky casto slouzf
Jjako lehky letni obéd nebo svacina. Syté zimni topinky s oblibou pfipravuji v krbu,

AVERY?

a kdyz nds navstivi prdtelé, rddi s k nim otevieme t&zké vino nobile.

BRUSCHETTE S PECORINEM
A VLASSKYMI ORECHY

Postup: Opecte topinky podle postupu v receptu na stv. 3. Na kaZdou topinku poloZte pldtek
Jyfra pecorino nebo fontina, ktery jste nechali pomalu roztavit na panvi nebo nad Ehavymi
ubliky v kvbu. Na zmékly sjr nasypte nasekané ovechy a zlebka je primdcknéte sivokym
noZem nebo plochou vaieckon.
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BRUSCHETTE CON PESTO DI RUCOLA

‘Tato obména normdlniho pesta se hodi stejné dobfe 1k téstovindm. Roketa se snadno
péstuje a rychle roste, nejchutnéjsi jsou mladé listky s lehce peprovou prichuti. Velké
listy uz chutnaji hoice.

Postup: Opecte topinky, v tomto pripadé kvajice nakrdjeste na menii kousky. Do mixéru
nebo hmoZdive vloZte svazek rokety, sitl a pept, 2 strouzky esneku a 1/4. Sdlku piniovych
seminek. Spolecné nasekejte nebo vozdrite a postupné priddveyte tolik olivoveho olege, aby
vznikla hustsi pomazdnka, nakonec primicheste 1/2 idlku stroubaného parmezdnu. Smési
potirejte opecené krajicky chleba. Z uvedeného mnoZstvi ziskdte asi 1 a 1/2 idlku pesta.

BRUSCHETTE S GRILOVANYM LILKEM

Velmi ¢asto se mi podafilo lilek na rostu spdlit do ¢erna, proto ho ted’ pecu asi
20 minut v troubé, pak ho nakrdjim na kolecka a na grilu jen kraticce pro chut
»0Zehnu“.

Postup: Upecte cely lilek na itverci alobalu ve stiedné horké troubé témév do mékka.
Nakrdyeste na kolecka, osolte a nechte pdr minut na papivové utérce ,vypotit. Pak kagdé
kolecko lehce potiete olivovym olejem, opepiete a vioZte na gril. Nasekete 1/2 idlku zelené
perrZelky, piidejte trochu sekaného cerstvého tymidnu a majordnky. Pokud vdm pripadd
lilek pidlis suchy, potiete ho znovu olejem. PoloZte na upecenou topinku kolecko lilku,

posypte sméi bylinek a navich prideyte trochu stroubaného syra pecorino nebo parmezdnu.
Nechte krdtce zapéct v troubé, a2 se syr idstecné roztavi.
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BRUSCHETTE S PECORINEM A SUNKOU

Opecte topinky. Na Zelezné pdanvicce v kvbu nebo na teflonove panvi na vaiici zvolna
roztavte pldrky syra, poloZte na né pldatky sunky — prosciutto — a zakryjte dalsim pldtkem
syra. Obratte, aby mél syir po obou strandch kiupavou kiiréicku, pak piesuiite na topinky.

BRUSCHETTE SE ZELENINOU

Nasekeyte listy kapusty — cavolo nero — nebo mangoldu. Poduste na olivovém oleyi, piideyte
utiené 2 strouzky cesneku a kovend dle chuti. Navrite 1—2 [Zice sméii na topinky.




PRIMI PTIATTI

S e 2

LASAGNE S HOUBAMI

Susené lasagne proddvané v krabicich mé zanechdvaji chladnou — vInité okraje jako
pneumatiky od traktoru, gumovitd konzistence. Teprve z tenkych pldtki cerstvého
tésta se daji vytvorit skute¢né lahodné lehké lasagne. Jednou jsem pozorovala
profesiondlni kuchatku v mistnim obchodé — jeji lasagne byly jemné a tenounké

Jjako prostéradlo. V 1été se misto hub jako obména hodi nejriznéjsi zelenina: pldtky
cukety, rajcat, cibule a lilku okofenéné Cerstvymi bylinkami. Ob¢ varianty se také
vyborné hodi jako ndpli do dlouhych tenkych palacinek — crespelle.

Postup: Nakrdjeste pldrky tésta tak, aby vdm vysly na 6 vrstev do velkého pekdce. (Nékteré
vnitind vrstvy nemuseri byt z jednobo kusu.) Pripravte si beiamelovou omdcku: Ze 4. [Zic
rozpusténeho mdsla a 4. 1Zic mouky vyrobte svétlou (nikoli bnédow) jisku. Po 3—4 minutdch
odstavte 2 plotny a do kastrolu vlyte nagednou 2 idlky mléka. Za stdlého michdni vratte na
plamen a micheyte, dokud omdcka nezhoustne. Znovu odstavte, piideste utiené 3 strouzky
Cesneku, [Zicku sekaného tymidnu, sil a pepy. Nastrouhejte 1 a 1/2 idlku parmezdnu. Ve véts?
pdnvi zabiete 2 [Zice olivoveho oleje nebo mdsla a poduste 3 Sdlky cerstvych hub nakrdyenych
na pletky, pokud moZno hithky — porcini — nebo Zampiony portobello. Nemdte-li ceritvé
lesni houby, miiZete pouzit smés Zampionii a susenych hiibki, které yste predem nechali 30
minut bobtnat ve vyvaru, vodé, viné nebo kojiaky.

Uxaite jeden pldr té5ta do polomékka, vyymeéte = vody a nechte kvdtce oschnout na
rozprostiend utérce. ¥ loZte cdstecné oschly pldtek tésta do pekdce vymazaného olejem,
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pokrygte vrstvou besamelove omdcky, vrstvou dusenych hub a lehce posypte strouhanym syvem.
Béhem rovndni vrstev vaite dalsi platek téita. Pokud jste spotiebovali na spodni vrstvy prilis
mnoho omdcky, ziedte ji jednon nebo dvéma [Zicemi vody, ve které se vavily lasagne — obvykld
praxe toskdnskych kuchain. Posledni vrstou tvoid sir a na mdsle opraZend stroubanka, tiplné
navrch miiZete stroubnout 1esté pav hoblinek parmezdnu. Peite nezakryté po dobu 30 minut
v troubé vyhidté na 180 °C. Uvedené mnoZstvi vystaci na 8 porci.

RIBOLLITA

Hustd sytd polévka, kterd zahieje na téle 1 na dusi, s bilymi fazolemi, rznou zeleninou

a predevsim neodmyslitelnym chlebem. Jak naznacuje preklad ndzvu — ,pievaiend” —,

daji se do tohoto jidla s ispéchem zuZitkovat nejriznéjsi zbytky, naptiklad z bohatého
nedélniho obéda. Tradice veli, Ze jako posledni ingredience se do polévky ptiddvd nalémany
chléb. V Toskdnsku se pak na stole do kazdého talfie pred poddvdnim nalévd olej. Polévka

a po ni saldt vydaji za celé vydatné jidlo — pokud jste se Zrovna nevrétili z pole. PouZit se

dd skoro kazdd zelenina. Kdyz feknu Marii Rité ,,zuppa“, nalozi mi do tasky v§echno, co
potiebuji, a navrch pfidd hrst cerstvé petrzelky, bazalky a palicku ¢esneku. Na jeji radu
piiddvém do hrnce paticku parmezdnu. Po uvaieni je zmekly syr zvldstni odménou kuchaii.
Postup: Diikladné propldchnéte asi 1/2 kilogramu biljch fazoli. ¥ loZte je do velkého hruce,
zalite vodou a wvedte k varu; jakmile se voda zacne vaiit, odstavte z ohné a nechte nékolik
hodin stdt. Poté doligte vodou, piideste koveni a varte na mirném plament, dokud fazole téméy
nezmeéknon. ¥ této fazi je nutno vaieni hlidat — jakmile jsou_fazole mékké, rychle se rozvaii
a mohla by vaniknout kase. Ocistéte zeleninu a nakrdjeste na stiedné velké kostky:

2 cibule, 6 mrkvi, 4. 7apiky celeru, svazek listii kadetavé kapusty nebo mangoldu, 4—5
strougkii cesneku a 5 velkych rajcat (nepsou-li v zimé cerstvd, pouiste kvdjend rajiata
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2 konzervy). Nasekejte svazek zelené petrZelky. Poduste cibuli a mrkve na olivovém oleyi,
po nékolika minutdch pridejte tapikaty celer, pak mangold a cesnek — podle potieby zakdpnéte
olejem. Nechte 1o minut dusit, pak piidejte rajéata, skrojek parmezdnu a fazole. Zalijte
Vfvarem (zeleninovym, kuvecim nebo hovézim), uvedte do varu a pod poklickon zvolna
hodiny vaite, aby se viechny chuté dokonale promisily. Nakonec piideste chléh nakvdzeny na
éti7 kostky a nechte nékolik hodin odleZet. Hotovou polévku ozdobte nasekanou petrZelkon,
znov piihieite a na talivich posypte nastrouhanym parmezdnem. Na stole si miiZe kaZdy
svou porci ochutit olivovym olejem. Druhy den se do polévky mobou piidar zbylé téstoviny,
zelené fazolky, brdiek, slanina — pancetta — nebo varené brambory. Uvedené suroviny
vystaci negméné na 1s poves, podle mnoZistoi pougiteho vyvaru.

PICI S RYCHLOU RAJSKOU OMACKOU

K dlouhym silnym nudlim tlustym skoro jako tuzka, které jsou mistni specialitou, se

zvldst dobie hod{ hustd omdcka z kan¢tho nebo zaje¢tho masa. Krémovou omdcku

z rajcat poddvdm také s téstovinami fiusilli, pappardelle nebo jakymikoli Sirokymi nudlemi.
Postup: OsmaZte 4—5 pldtkii slaniny — pancetty — a odloZte na papivovou utérku, aby
vsdkla piebytecny tuk, pak je naldmete na drobné kousky. Nasekeste 2 stiedné velké cibule

a 23 strougky Cesneku a poduste asi 5 minut na olivovém oleyi. Prideste velkou cervenou
papriku a 45 rajcat nakvdenych na kosticky, sitl, pept’ a poduste daliich s minur. Prisypte
nasekané bylinky — tymidn, dobromysl, bazalku. Primicheste 1/2 sdlku smetany a 3/4.5dlku
ragského protlaku, podle potieby vedte [Zicd vody, ve které se vaiily téstoviny. U:ﬂlﬂé nakonec
vmicheyte do omdcky rozdrobenou slaninu, aby zistala kiehkd. Uvaite podle ndvodu
téstoviny pro 4. 0soby, scedte a smicheyte s polovinon omdcky, druhou polovinou poliste téstoviny
na talfii. Nezapomeiite na strouhany parmezdn! Fistaci na 4. porce.
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PECENA KURATA S NADIVKOU Z POLENTY

Kdyz jsem byla mal4, mivali jsme v Georgii vZdycky vdno¢niho krocana s nddivkou
z kukufice. Ndsledujici dprava mamincina receptu vychdzi z italskych ingredienci.

Postap: Zoypte 2 iilky polenty do 2 idlkii studené vody a nechte Yo minut bobtnat, pak piiligte 2 idlky
varicd vody. Uvedie do varu, ztlumte plamen a 2a stalého michdni nechte mérné bublar 10 minuz. Piideyte
Sdlek mdisla. Odstavte % obné a vmichegte 2 veyce. Pidegte 2 Sdlky kosticek 2 Cerstvé veky, nadrobio
nasekané 2 cibule a 3 fapiky celeru, honé soli, pepie, Salvéze, tymidnu a magovdnky. Napliite 2 kuiata
(nebo krocana), svaZte jim nohy a posypte snitkami tymidnu. Pecte v blubokém pekdci na roitu potveném
olejem — obvykle staci 25 minut na 1/2 kilogramu pii teploté 180 °C, ale radéji se presvédcte o néco ditve.
Nadbytecnou nddivky miiZete upéct 2vldst v pekdikn vymazaném mdslem. Fistaci na 8 porci.

PERLICKY - FARAONE - S FENYKLEM

Perlicky maji velmi jemné a lahodné maso a jsou k dostdni v kazdém feznictvi.

O Viénocich jsme upekli dvé a poddvali je na velké mise, obloZené grilovanymi mistnimi
klobdskami a ozdobend véncem bylinek. Z kost{ jsem pak druhy den uvaiila bdjecny silny
bujén. Jako piiloha se skvéle hodi brambory pe¢ené v troubé na rozmarynu a ¢esneku.
Postup: Pruini krok ped viastnd piipravou perlicek je bobuZel nutno poduiknout s pinzetou, keron
peclivé odstranite zbyvayici pericka. Pak praky dobie omypte a osuste. Doporucuyi co negednodussi
dpravu, kterd zachovd a zvfraznd charakteristickoun chur, Fymagte pekdc olejem a rozlogte na dio

= (e



sudtky rozmaryny, na né pak poloZte perlicky potiené smési sekané rozmaryny, bazalky a tymidny,
navrch pokladte pldtky slaniny. Odstrasite vnérsi tubé listy ze 2 hlavicek fenyklu, nakvdjeje je na
piilmésicky o toustee asi centimetr; pokapete olivovym olejem a spolu s nékolika cibulemi rozkvdenymi
na croveky vozloZte kolem perlicek. Pecte v troubé pri 180 °C asi 20 minut na 1/2 kilogramu. Perlicky
J0 méné tucné ne kuiata, takZe se nesméyd pect dlonho, aby se nevysusily. Cheete-li vydatnérsi omdckn,

prridegte do vypecené itdvy besamel (Vi recept na stv. 23) a pecené kastany. Uvedené mnoZstvi vystaci na
4 poree.

POMALU PECENA KREPELKA NA SLANINE
AJALOVCI

My otec byl lovec a jd jsem ¢asto vidala nasi kuchatku Willie Bellovou, jak v oblacich
peficek oskubdvd hromady kiepelek. Hlavicky jim viem smutné visely na jednu stranu.
Nikdy jsem je nejedla, ani kdyZ je v hlubokém pekdci pokryla tlustou vrstvou smetanové
omdcky s pepiem a pomalu upekla na venkovnim ohnisti. Jako vyrovnanéjsi dospéld jsem
se s nimi setkala v nové podobé. Balzamikovy ocet by mél pochdzet z Modeny; najdete-li
na lahvi ndpis Aceto Balsamico Tradizionale di Modena a znacku APl MO, nevihejte

— tenhle ocet zrdl nejméné dvandct let. N&které z nejstarsich ro¢niki jsou tak jemné, Ze
se dajf pit jako likér. Myslim, Ze Willie Bellov4 by mi tuhle dpravu kiepelek pochvdlila.

Postup: Opecte na rozpdleném olivovém olegi do zlatova 12 kiepelek (2 na osobu), které jste lebce
poprdsils monkou. ¥ loZte je do silnosténného pekdce s dobie priléhayici poklici a zalyte 1/4. Sdlku
balzamikového octa. Pokladte pldtky slaniny a 2 nadrobno nasekanymi ialotkami. Posypte snitkami
tymidin, nabyubo dycenym pepiem a jaloveem. Zvolna pecte v mirné teplé troubé (150 °C) 3 hodim,
o hodiné a piil kiepelky obvatte. Zdagi-li se vam piilis suché, podligte trochou cerveného vina nebo

o

balzamikového octa. Pinikayici pidlohou e polenta. Uvedené mnoZstvi vystaci na 6 porci.
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KRALIK NA RAJCATECH A BALZAMIKOVEM OCTU

Krdlik — coniglio — je béZnou soucdsti toskdnské kuchyné. Mistn{ selky mivaji na sobotnim
trhu na prodej kazdd nejméné tii nebo ¢tyii chundelaté krdlicky, ktef{ na vds koulejf o¢ima
ze staré kabely s ndpisem Alitalia. U feznika byvaji vystaveni za sklem, §tthld rudocervend
télicka maji hladkd a hold, jen na samém konci ocdsku je nékdy ponechdno pdr chlupti na
diikaz, Ze to nenf kocka. Tohle upozornéni moznd slabs{ povahy odradyi, ale krdlik v husté
omdcce z rajcat a bylinek je lahtidka. Pred détmu tohle jidlo prosté nazyvejte coniglio.

Postup: Nechte si krdlika naporcovar. Jednotlivé porce popraste moukou a zprudka opecte na
olivovém oleji. Rozlogte e do pekdie a zalijte omdckon = ragcat a balzamikoveho octa, kterou
pripravite ndsledovné: osmabnéte do sklovita nadyobio nasekanou velkou cibuli a 3—4 utiené strougky
Cesneku. Pridejte 4—5 rajiat nakvdjenych na kousky a okotesite 1/2 [Zicky kuvkumy, rozmarynou, solf,
pepiem a opraZenymi fenyklovymi seminky. Vinicheste 4. IZice balzamikového octa a nechte mirné

bublat do zhoustnuti. Krdlika pecte nezakrytého asi 40 minut v troubé vybidté na 180 °C, v poloviné
doby znovu potiete 23 [Zicemi balzamikoveho octa. Uvedené mnoZstvi vystald na 4. porce.

POLENTA S KLOBASOU A FONTINOU

V zimé je v mistnich obchodech s téstovinami k dostdn{ polenta s nasekanymi vlagskymi
ofechy —jednoduchd, ale velmi chutnd a zajimavd pifloha k pe¢enym mastim nebo kufeti.
Polenta s klobdsou a velkou misou saldtu dobre poslouZzi 1 jako samostatné syté jidlo.

Postup: Pripravte polentu podle obvykleho postupu (viz str. 10). Polovinu smési vlggte do
pekdcku vymazaného olejem, pokladie syvem fontina (1 a 1/2 idlku) nakvdyenym na tenké
pldtky nebo nastroubanym, osolte a opepiete a zalijte zbytkem polenty. Na pdnvi opecte

6 italskych klobds nakvdjenych na kolecka, navrite je na polentu a zalijte vypecenon Stavon.
Dejte na 15 minut do trouby vybidté na 150 °C. Fystaci na 6 porci.
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VEPROVA PANENKA NA MEDU A FENYKLU

Vepiovd panenka je nejchutnéjsi a nejkiehét druh veprového masa. Jedna panenka
nasyti dva hladové stolovniky a fenykl vytvdii s veprovym velmi lahodnou kombinaci.

V Itdli roste divoky fenykl témét vsude. Jestli za svou oblibu vdéci povéstem o ddajném
afrodiziakdlnim vi¢inku nebo lé¢ivym vlastnostem pi1 o¢nich onemocnénich, nevim.
Libf se mi jeho hebké chmyi{ a zvldstni iloha v réiznych mytech. Prométheus pry

piinesl lidem prvni oheii pravé v dutém stvolu fenyklu.

Postup: Poriete 2 vepioveé panenky medem. Rozmixugte nebo v hmoZdii utlucte I2ici fenyklovych
seminek, prideyte [2ic nadrobno nasekané rozmaryny, siil, pepi* a 2 utiené strouzky cesneku.
Potiete touto smési maso a vlogte je do mélkeho pekdce vymazaneho olejem. Pecite v troubé

Ppri teploté 200 °C asi 30 minut tak, aby maso Zistalo uoniti
nariigovelé. Mezitim nakrdete 2 hlavicky fenyklu na pldtky
o toustte priblizné centimetr. Tordy konec u kovene
vykrogte. Nechte asi 1o minut nad pdron zméknout
— pozor; nerozvaiit! Rozmackeste na hladkou kasi,
prridegte 1/4.5dlku bileho vina, 1/2 Sdlku strouhaného
parmezdny a 1/2 idlku mascarpone (nebo kysané
smetany). Prendegte upecené maso do zapekaci

misy vymazané mdslem, zaligte omdckon

a posypte na mdsle opraZenou stroubankon. Deyte
na 10 minut zapect pii 180 °C. Fako ozdoba se
hody snitky fenyklu a Cerstvé rozmaryny. Uvedené
mnoZstvi vystaci na 4. porce.

— 29 —



b

CONTORINI

SIS Ll
KASTANY V CERVENEM VINE

Prestoze bydlim nedaleko kastanového hdjku, stdle pokldddm kastany za néco
vyjime¢ného. Kazdy vecer sijich pdr upeceme v krbu ke skleni¢ce amara & grappy
nebo §dlku kdvy na dobrou noc. Sta¢i pied pec¢enim naffznout slupku krdtkym
rovnym fezem nebo do kifZe, pak se jesté horké snadno vyloupnou. V- mnoha
kuchaikdch jsem se docetla, Ze kastany je nutno péct az hodinu! V krbu jsou hotové
za chvilku — nanejvy$ za 15 minut, zdleZi na tom, jak Zhavé méte uhliky. Doporucuji
Casto potidsat pdnvi a vytdhnout ji z ohné hned, jak za¢ne slupka ¢ernat. Kagtany se
bdje¢né hodf ke viem vyraznym zimnim vipravim masa, zejména pak k perlickdm.

Postup: Upecte asi 30—4.0 kaitanii a oloupeste je. Zaligte cevvenym vinem, aby byly ponoiené,
a povarite na mirném obni asi 30 minut, aby se obé chuté prolnuly. Prebytecné vino shite.
Uwvedené mnoZstvi vystac na 4. porce.

KARDY

Kardy neboli artycoky kardové jsou svétle zelené, jako moje paze dlouhé pichlavé
stonky, kter¢ se hrozné $patné Cistf, ale ta prdce se vyplati. Tahle zelenina pro mé byla
objevem. Naucila jsem se fapiky, které trochu piipominaji celer, zbavit tuhé vldknité

£ %24

slupky a ithned je ponofit do vody s trochou citrénové $tévy, protoZe jinak na vzduchu
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zhnédnou. Zpocdtku jsem je vafila nad pdrou, ale poidd se mi zddly tvrdé. Zjistila
jsem, Ze nejlepsi je vafit je ve vodé a vidlickou zkouset, jestli jsou hotové. Konzistenc{
1 chuti se hodné podobajf pravym artyc¢okiim — coZ neni nijak piekvapivé, protoze obé
rostliny jsou si blizce ptibuzné.

Postup: Oloupeste velky svazek kardovych stonkit, omyste je ve vodé s citvénem, nakrdjeste
na péticentimetrove kousky a wvaite domékka. Uvaiené kardy scedte a rozloZte do
zapékaci misy vymazané mdslem, osolte a opepiete a zaljjte besamelem (viz str. 23).
Navrch pokladte kousky mdsla a posypte stroubanym parmezdnem. Zapékejte asi

20 minut pii teploté 180 °C.

TEPLY SALAT Z HRIBKU (ZAMPIONU)
S CERVENYMI A ZLUTYMI PAPRIKAMI

Poddvejte tento krdsné barevny saldt jako predkrm nebo lehké hlavni jidlo.

Postup: Opecte na grilu nebo na panvi na olivovém olegi hlavickami dolii 2 velké hiiby
nebo Zampiony portobello (v této poloze neztrati stdvu). Nakvdzeste je na pldtky

a zlebka zakdpnéte vinnym octem. Opecte na grilu cervenou a Elutou papriku, nechte e

v ggelitovém sdcku zchladnout a pak odstraiite zcernalon stupku. Nakrdjeyte je na pldtky
a zlebka zakdpnéte vinnym octem. Nakrvdjeyte cevvenou cibuli na kolecka. UpraZte

1/4- Sdlku piniovych seminek. Promicheyte listy riiznych drubii zeleného saldtu — cekanky,
rokety a dalsich odrid — s vinnym octem, rozloZte je na jednotlivé talive, navrite na né
teplow smésici hub a paprik, ozdobte kolecky cibule a posypte praZenymi piniovymi seminky.
Uvedené mnoZstvi vystaci na 6 porci.
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CESNEKOVE BOCHANKY

Skvéld pifloha ke viem druhtim peceného masa.

Postup: Rozdélte velkou palici cesneku na jednotlivé strousky. Neoloupané e vhodte

asi na 5 minut do varic vody. Nechte vychladnout a vymdcknéte, vidlickon ditkladné
promicheyte se 2 idlky smetany. Privedte v kastrolku k varu, piideste Spetku muskdtoveho
o0iisku, siil a pept. Odstavte z obné a vmicheyte 4. Zloutky. Naliste smés do 6 malych
zapékacich misek dobve vymazanych olejem nebo do plochébo pekdcku. Pecte ve vodnd ldzni

i teploré 180 °C piiblizné 20 minny, dokud smés neztuhne. Pred vyklopenim nechte asi

10 minut vychladnout.
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ZIMNT HRUSKY NA VINE

Hrusky dusené na ¢erveném viné jsou velmi dekorativni dezert. Jejich chutjesté
vic vynikne ve spojeni s gorgonzolou, topinkami a lehce osolenymi a na mdsle
oprazenymi vlagskymi ofechy.

Postup: Oloupeyte 6 rvrdiich hrufek a postavte je Spickon vzhiiru

do kastrolku. Pokud magi stopky, ponechte je. Pokapejte

kaZdou hrusku trochou citrdnové stdvy, spoletné je
pieligte Sdlkem cerveného vina a posypte 1/4. Sdlku
krystaloveho cukru. Prideyte k bruskdm

1/4. Sdlku rozinek, jeden lusk vanilky a nékolik
hiebickii. Zakryjte poklici a duste asi

20 minut (nebo déle, podle veltkosti

a zvalost hruiek) — nemély by piitis

zmeéknout. ¥ poloviné doby hrusky peloZre

a e viech stran nékolikvdt preligte vinnou
omdckon. Upravte na misu, zalifte vinnon
omdckou s vozinkami a ozdobte tenkymi
hoblinkami citrdnové kitry. Uvedené mnoZstvd
vystali na 6 porci.
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TRADICNT CHLEBOVY NAKYP S JABLKY

Vzdycky mé prekvapf, jak vonavd a chutnd jsou mald, svraskld jablicka, kterd se proddvaji
na sobotnim trhu. Dokonce 1 nase 1éta zanedbdvané jabloné state¢né rodf scvrkl€ plody,
piili§ malé, aby se daly krdjet na pldtky, jdou viak velmi dobie rozvafit na jable¢nd
povidla. Do tohoto sytého mouéniku doporucuji jablka nakrdjet na hrubsi kousky.

Postup: Oloupeste 4—5 rordiich itavnatych jablek, zbavte je jadiinci a nakvdyeste na vétii
kousky. Pokapejte ge citrdnovou stdvon a popraite mletym muskdtovym oviskem. Oprazte idlek
mandli nakrdyenych na lupinky. Okrdjeste rvrdou kiirku ze véeresitho chleba (Cerstvy by byl
prrdlis mékky), nakvdyeste ey na krayicky a vyloZte yimi dno obdélnikovébo pekdcku o rozmérech
napiiklad 20 x 30 centimetri, ktery yste diikladné vymazali mdslem. V" kastrilku vozpustte

6 IZic mdsla a 6 [Zic cukru. Prideyte 3/4.5dlku opraZenych mandlovych lupinkd, 2 IZice citrdnové
Sty a 1/4. Sdlku jablecnélho moitu nebo vody. Lehce vmichegte nakvdjend jablka. Do pekdcku
rovneyte stiidavé vrstou jablek a chleba, posledni vrston rvoid chieh. Utiete 6 [Zic zmékleho mdsla
se 4 [Zicemi cukru, zaslebeste 4. veyce, 1 a 1/2 Sdlku micka a 3/4. idlku smetany a nalite na nakyp.
Popraste trochou cukru a muskatového oiisku, posypte zbytkem mandlovych lupinki. Pecte v troubé
vyhidté na 180 °C asi hodinu, po upecent nechte 15—20 minut odpocinout. Poddveyte s oslazenym
mascarpone #ebo lebackon. Uvedené mnoZstvi vystac! na 8 porci.

MANDARINKOVA ZMRZILINA

Kdybych prozila détstvi v Toskdnsku, urcité bych si nedovedla predstavit Vdnoce
bez viudyptitomné viiné citrust. Jako vdno¢ni dekorace jsou ve viech obchodech

v Assisi rozvésené velké vétve citréniki. Jejich plody na pozadi $edého kamene zdi{
Jjako malé lampiony a chladny vzduch je prosycen citrusovym aroma. Vylohy viech

zelindi'stvi v Cortoné zdobi kose veselych mandarinek. Ci$nici v barech vymackdvaji
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do sklenic tu nejnddhernéjsi ohnivé rudou $tdvu krvavych pomeranca. Prvni dousek
chutnd trpce jako grapefruit, ale uZ po druhém se plné rozvine sametové hebkd
sladkost. Zmrzlina z ndsledujictho receptu je skvélym osvéZenim zimn{ veceie a dd se
vyrobit ze §tdvy vSech citrusovych plodii. Pokud ji budete poddvat jako dezert, nikdo
Ji neodold, zvldst ozdobite-1i ji tenouckymi ¢okolddovymi susenkami.

Postup: Swvarte sirup ze idlku vody a Sdlku cukvy — uvedte do varu a nechte mivné bublat asi

5 minut. Vmicheyte 1 a 1/4.5dlku stdvy z Cerstvé vymackanych mandarinek, idlek vody, Idci
/v

citvdnové Stavy a kousek mandarinkové kiiry. Degte do lednicky vychladit a pak zpracugte
predepsanym postupem ve strogi na vyrobu zmrzling. Uvedené mnoZstvi vystaci na 6 porci.

CITRONOVY CHLEBICEK

Tradi¢n{ rodinny recept z amerického Jihu — tenhle chlebi¢ek jsem pekla snad
tisickrdt. Nakrdjeny na tenké pldtky se skvéle snoubi s letnimi jahodami a tfe$némi
nebo zimnimi hruskami — nebo prosté jen s ¢iSkou nékterého z vynikajicich italskych
dezertnich vin, napiiklad z vinafstvi Banfi.

Postup: Uriete fdlek mdsla se 2 idlky cukvn. Fedno po drubém zailebeste 3 veyce, a2

vznikne lebky a kypry krém. Smicheste 3 Sdlky mouky,iZicku kypticiho prdiku, 1/4. IZicky soli
a priddveyte stiidavé se idlkem podmdsli k vajecnému krému. (7 Itdlii, kde se v obchodech
neproddvd podmdsls, pougivam smetann.) Prond a posledni ddvka by méla byr moucnd

smés. Prideste 3 [Zice citrdnové Stavy a nastroubanon kiivu z 1 citvdnu. Pecte ve formé

s nepiilnavym povrchem pribligné so minut v troubé vyhidré na 150 °C — doporucugi
vyzkouset ipejli. Hotovy chlebitek miiZete potiit polevou ze 1/4.5dlku zméklého mdsla, do
ného yste vmichali 1 a 1/2 Sdlku mouckoveho cukru a 3 IZice citrdnové stdvy. Jako ozdoba se
hody tenké spivdlky citrénove kiiry.
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