TOSKANSKO
NA KAZDY DEN

PODLE RECEPTU
FRANCES MAYESOVE

> AL

Série kucharskych receptt nikoho nenechd na pochybdch
o tom, Ze ve spole¢nosti svych italskych sousedt a prdtel nalezla
skutecny ,,italsky domov®. Poslouchejte a vychutndvejte Itdlii
podle Frances Mayesové.



ZUPPA DI CAVOLO NERO,
CANNELLINI E SALSICCE
Polévka z kaderdvku, bilych fazoli a klobdsy

IS ke

Kadetdvek je druh kapusty a v ital3tiné je
zndm pod libozvu¢nym ndzvem cavolo
nero. ,,Cernd kapusta“ uZ moznd nezni
tak vznesené, ale nemd k tomu daleko.
Je to velice odolnd zelenina a neméné
odolni byvaji 1 jeji jedlici. Nékdy se ji
také 1ikd ,,dinosauii“ zeli (nebo lacinato),
snad proto, Ze listy kadeidvku vypadaji
Jjako hibet prehistorického jestéra.
Hrbolaté hldvky na dotek vrzou. Je
dulezité nesplést si cavolo s piizvukem
na prvni slabice a cavallo s pfizvukem na
druhé, jinak si objedndte ¢erného koné

a v urcitych ¢dstech svéta ho moznd

1 dostanete. Polévka je sytd a zahieje

vds na dusi. J4 osobn¢ ddvdm piednost

B AN il
namocenym a uvafenym fazolim pfed
konzervovanymi.

22% Pro12-14 0sob

2 mékké klobdsy, oloupané
a rozmackané
4 1zice olivového oleje
2 nasekané cibule
2 rozdrcené strouzky ¢esneku
2 litry kufectho vyvaru
§dlek bil¢ho vina
6 snitek tymidnu
hldvka kadefdvku, omytého a nasekaného
4-8dlky uvatenych bilych fazol{

cannellini



Postup: Osmabnéte na oleji rozmackané
klobdysy, aZ smés pékné zhnédne, a odloZte
stranou. Osmahnéte do sklovita cibuli

a Cesnek a prideyte do velkého hrnce s kuvecim
vfvarem. Prilijte vino a povaite, aby

se odpaiil alkohol, pak piideyte tymidn

a kadeidvek. Privedte k varu a vaite na
mirném obni 15 minut, prideste osmaZenou
klobdsu a fazole a nechte spolecné povaiir
dalsich 15 minut.

POLLO AL MATTONE
Kure pod cihlou

> Lkl

Péct kute zatiZené cihlou se mi jevi
Jjako opravdu velmi staroddvny zptisob
tpravy. Ze by poradci fimského cisate
vymysleli slogan ,,Kufe pod kazdou
cihlu®, aby doplnili heslo, jeZ slibuje
prostému lidu chléb a hry? Cihly jsou
piirozenym produktem zemé — k dobré
hliné sta¢ piidat vodu a vysokou teplotu
(ecco fatto, terracotta), a civilizace
mohla zait stavét ve velkém. Rimské

¥ v/

cihly byly uZzsi a deli neZ dnesni, ale pro
tento recept poslouZi cihly jakéhokoli
tvaru. Mdte-li tedy po ruce dvé cihly,
umyjte je, nechte na vzduchu uschnout
a poté kazdou zabalte do nékolika vrstev
alobalu. Nemdte-1i cihly, miZete pouZit
Jjakykoli tézky hrnec. Jd jsem pouzila
osmilitrovy Le Creuset, jehoZ dno jsem
obalila alobalem.



sa% Pro 4 osoby

2 strouzky ¢esneku

hrst petrzelové naté

ktira z 1 pomerance

4.1Zice extra panenského olivového oleje
1/2 1Zi¢ky soli

1/2 1zi¢ky pepie

1 kute (cca 11/2 kg)

MARINADA:

2 1zice Cerveného vinného octa

1/2 §dlku extra panenského olivového
oleje

1/2 $dlku bilého vina

Postup: Predebieste troubu na 200°C.
Uttete cesnek, smichejte s nasekanou
petrZelovon nati a pomerancovou kiiron,
pradegte 2 [Zice olivoveho olege, siil a pepi
OdloZte stranou. Opldchnéte kuie pod
studenou tekouci vodou a osuste. Odstiihnéte
konce kiidel, odstrasite prebytecny tuk

a vyriznéte pdter. Odiezky dejte stranou na
polévku. Kdo chee, miiZe odstranit

1 Zebra a hrudn{ kost. Smichejte piisady na
marvinddyu. PoloZte kuve naplocho do nddoby,
kiiZd naboru. Vetiete pod kiZi cesnekovon
smés, Zalijte marinddow, piikryjte a nechte
nékolik bodin, neglépe pres noc, odleZet.
Deakrdt nebo tiikvdr obratte. Ve velkém
litinovém pekd(i rozebiete 2 IZice olivového
oleje. VloZte kute kuiZi dospod a zatéZte
dvéma éistymi ciblami 2abalenymi

v alobalu. Opékeyte na stiednim plameni
cca 5 minut, poté vloZte pekdci s cihlami

do trouby a po 15—20 minutdch vyndeste
cihly a kute obvatte. Dopékete daliich asi 10
minut, dokud neni maso mékké. Rozporcuste
a poddveyte.

— =



OLIVE ALI’ASCOLANA
Olivy z Ascoli Piceno

M Lkl

Padesdt tisic Ascolani — obyvatel

mésta Ascoli Piceno v kraji Marche

— zije kolem jednoho z nejkrdsnéjsich
ndmésti v celé Itdlii: Piazza del Popolo.
V Z4dném baru a kavdrné nechybéji na
stolku smaZené plnéné olivy, které jsou
tradi¢ni mistni lahidkou proslavenou
po celé zemi. Specialita se pfipravuje
ze zdejsiho druhu oliv tenera ascolana,
velkych, zelenych, s malou peckou.
Recept se n¢kdy také nazyvd Ascolane
all’ascolana, neboli ascolské olivy na
zplsob mésta Ascoli Piceno. Nemdte-1i
moZnost opatfit si ascolské olivy, coz
Je pravdépodobné, pouZzijte co nejvétsi

olivy bez pecek.

2% Pro 6-8 osob jako predkrm

podzemnicovy olej na smazen{

20 velkych oliv bez pecek

200 g italského saldmu, nakrdjeného
nadrobno

mouka, rozslehané vejce a strouhanka

sul, pepf

Postup: Rozebieste v panvi olef na

190 °C. Napliite olivy nadrobno

nasekanym saldmem. Obalte v mouce,

pak v rozilehaném veyci a nakonec ve
strouhance. SmaZte dozlatova, podle potieby
obracejte. Nechte na ubrouskn odsdt oley

a nakonec osolte a opepiete.

VARIANTA NAPLNE: Pomocf
trubicky na vytlacovdni tésta miiZete
olivy naplnit smési utfencho cesneku,
sekanych ancovicek a citrénové kary.

-5 -



BRODETTO

Polévka z plodti more

> Lkl

Podivdte-l1i se na fyzickou mapu stiedn{
Itdlie, nemtizete prehlédnout zietelny
pds Apeninského pohoii (Appennini),
které tvoii pevnou a jasné vyznacenou
pdtef poloostrova a déli zemi na dvé
poloviny. Na stran¢, kde lez{ Cortona,
klesaji svahy do sirokych urodnych niZin,
Jjez kondi az u bieht Tyrhénského mote,
toskdnské ¢4sti Stiedomoti. Na vychodé
je krajina odlind, hory a mofe jsou zde
v mnohem davérn&jsim sousedstvi.
Jednim z diéivodd, proc je oblast Marche
méné navitévovand neZ Toskdnsko, jsou
pravé véudypiitomné kopce, které ¢ini
krajinu misty nedostupnou.

Piirozenym zdrojem potravy je pro
marchigiani samoziejmé more. A podél

celého jaderského pobiezi vim kazdy
fekne sviij vlastni pfedpis na brodetto.
Kdyby byl Cole Porter Ital, mohl by ve

své slavné pisni zpivat: ,, Ty ¥{kds brodetto,

Jd 1ikdm buridda, ty 1{kds cioppino a jd

fikdm cacciucco.. Kazdopddné viechny
ty ndzvy znéji 1épe neZ obycejnd rybi
polévka, stejné jako italsky vyraz pro
plody, doslova ovoce mote — frutti di
mare —a dokonce 1 ryba — pesce — zni
libozvuénéji a chutnéji. V rtiznych
krajich se pochopitelné brodetto nazyvd
rizné. Cioppino je zndmo v celém San
Francisku, ale v Itdlii jsem se s nim nikdy
nesetkala, pfestoZe ddajné pochdzi

z Ligurie, kde oviem jedi buriddu,
zatimco na toskdnském pobieZi byste
dostali Cacciucco alla Livornese.

—61Z



Edova rada: kupte to, co je ten den
Cerstvé. Jestlize predpis pozaduje
$tikozubce a na trhu zrovna Zddného
$tikozubce nemaji, zato nabizeji pékného
platysa, kupte platysa. V tradi¢nf
recepture vafili kuchafi brodetto ze
tiindcti druhd moiskych plodi.

2235 Pro 6 osob

2 nasekané $alotky

1/4.$dlku extra panenského olivového
oleje

4-rozdrcené strouzky ¢esneku

3—4. nitky $afrdnu

stl a pepf

2 §dlky cherry raj¢dtek prekrojenych na
poloviny

2 §dlky bilého vina

1/4. kg tresky nakrdjené na
dvoucentimetrové kousky

1/2 kg oloupanych krevet

1/4. kg drobnych musl{

1/4.kg platyza nakrdjené¢ho na
dvoucentimetrové kousky
1/2 $dlku nasekané petrZelky

Postup: Osmahnéte na oleji Salotky, po 2—3
minutdch vmicheste cesnek. Po chvdli piideyte
Safrdn, sill, pept* a ragéata. Po daliich 5
minutdch zalijte vinem a privedte k varu.
Duste s minut na mérném plamen.

Zesilte plamen a piideyte tresku, kterd se
musi vaiit o néco déle nes ostatni druby,
povaite 3 minuty, pak pridejte krevety, musle
a platysa. Vaite pod poklickou na mirném
ohni 15 minut. Uplné nakonec prideyre
nasekanon petvZelkn. Poddveste v miskdch

s opecenym domdcim chlebem nebo jako

omdcku ke Spagetdm.




CRESPELLE AI PORCINI E RICOTTA
Palacinky s hiibky a ricottou podle Giusi

> Lkl

Pro tento lahodny pokrm si zkuste
opatfit italské susené hiibky, které se
proddvaji v sd¢cich nebo ve sklenicich.
Vlozte hiibky do nddoby, zalijte

vaiici vodou a nechte 15—20 minut
mdcet, dokud nezvéts{ objem. Scedte

a nasekejte nadrobno. Tekutinu miZete
uschovat a pouZit do jiného jidla, ale
napied ji musite precedit. Pi1 pfipravé
pommaroly a omdcky na téstoviny
zkuste misto cibule pouZit odori (smés
nadrobno nasekané€ cibule, mrkve, celeru
a petrzele). Do omdcky je také mozno
piidat 1/2 $dlku smetany. Pommarola se
bud’ pfipravuje narychlo jako v tomto
receptu, nebo se miZe nechat pomalu

a dlouho odparovat a vysledkem je hustd,
koncentrovand omdcka.

2a% Pro 4 osoby (8 pala¢inek)

1/3 §dlku mouky

1 §dlek mléka

3 roz$lehand vejce

1Zi¢ka soli

4 1Zzice mdsla

1 §dlek ricotty

1 Zloutek

1/2 §dlku strouhaného parmezdnu
25 g suSenych hiibka

raj¢atovd omdcka (viz ndsledujici recept)

Postup: Predebieyte troubu na 180°C.
Nasypte do mity monku a pomaln
primichdverte mieko, a2 vznikne té5ticko.
Postupné piidadvete rozileband vejce

a poloviny mnoZstvi sols.

gV~



V pdnvi o priiméru 22 cm s nepiilnavym
povrchem nechte rozpustit IZici mdsla.
Nabérackou naligte na pdanev 1/4. Sdlkn tésta
a usmaZte na stiednim plameni palacinku.
Beéhem smageni uvoliiugte okvage noem
nebo spatulon, po 1-2 minutdch obratte

a dosmaZte drubou stranu. Preneste na
talfi. Pridejte na panev trosku mdsla

a dosmaZte zbyvayici crespelle. Ve stiedné
velké misce rozmackeste vidlickou ricotty,
prideste Eloutek a zbyvagici sill, strouhany
parmezdn, houby a vie promichejte.

Nakonec vmichegte 3 IZice ragéatové
omdcky. Do stiedu kaZdé palacinky dejte

2 [Zice ndplné, vozetiete ke kvagiim a pak
palacinku zabalte jako doutnik. Toré%
opakuyte se zbyvagicimi palacinkami.
Urovneyte crespelle do zapekaci misy, zalijte
polovinon Sdlku rajcatové omdcky, pokladte
kousky mdsla a lehce zasypte strouhanym
parmezdnem. Dejte na 25 minut do trouby.
Poddveyte horké.



TORTA DI SUSINE CON MANDORLE
Svestkovy kold¢

P Lkl

Dezert, za ktery si vyslouZite exaltované
vykiiky obdivu: ,V Zivoté jsem nejed]
néco tak dobrého!“ Neméné skvély je
také z hrusek. Pii jeho piipravé jsem se
nechala inspirovat receptem z kuchaiky
Ruth Rogersové a Rose Grayové Italskd
venkovskd kuchaika.

Na 1 kold¢ potiebujete:

TESTO

1/4. kg mdsla, hodné studeného,
nakrdjeného na kousky

21/2 §dlku prosdté mouky

1/8 1zi¢ky soli

11/4- $dlku cukru moucka

3 velké rozslehané Zloutky

NAPLN

350 g mdsla

11/2 $dlku cukru krupice

1Zi¢ku vanilky

2 §dlky mandli, nastrouhanych nebo
najemno rozmixovanych

3 celd vejce

7 zralych, ale nepiili§ mékkych $vestek
nebo sliv, vypeckovanych

a preptlenych

Postup: Nejprve si pripravee tésto:
rozmichejte rucné nebo v mixéru mdslo,
mouku a sitl na jemnon drobenku, pak
vmicheste cukr a nakonec Zloutky. Rychle
zpracuyte, a jakmile se jednotlivé piisady
spogi, ubnétie 2 tésta kouls a nechte ji asi pil
hodiny v lednicce odpocinout.

= o) =i



Predebieste troubu na 200 °C. Fyndeste

2 lednicky tésto, nakvdyeste je na pldrky a ty
vmdcknéte do sklenéné koldcove nebo dortove
Jormy o pritméru 30—35 cm. Nechte asi

Yo minut vychladit, pak tésto po celé plose
propicheste a zapekeyte piibliZné 1o minut
v horké troubé. Poté zmirnéte teplotu na
180°C.

Na ndplii uileheyte mdslo s cukrem do
pény, piideste vanilku, strouhané mandle
a postupné piiddveste veyce. Ditkladné
promicheyte.

RozloZte na predpecené tésto poloviny
Svestek, zalijte ndplni a dejte asi na
30 minut sapect, dokud ndplii neztubne.

=t =
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PASTA AL FORNO CON SALSICCE E
QUATTRO FORMAGGI

Zapecené téstoviny s uzeninou a ¢tyrmi

druhy syru

OIS kgL

V roztopené peci se d4 na horkém
cihlovém dné pfipravovat celd fada
nejriznéjsich pokrmi — samoziejmé
chleba, ale také pecend kurata

(tfeba tf1 najednou) nebo zapecené
téstoviny. Ndsledujici recept je Edova
domdci verze. Prosté jidlo, kterd jsme
nescetnékrdt s uspéchem poddvali jako
neformdln{ vecefi.

2a% Pro 6 osob
olivovy olej

1 nadrobno nakrdjend cibule
1 nadrobno nakrdjend mrkev

2 nadrobno nakrdjené fapiky celeru

3 rozdrcené strouzky ¢esneku

stl

1/4 kg jemné uzeniny, oloupané
a nakrdjené na kousky

1/4 kg kofenéné uzeniny, oloupané
a nakrdjené na kousky

1/2 §dlku Cerveného vina

4 snitek dobromysli (jen listky,
bez stonk)

1 plechovka konzervovanych rajcat,
nasekanych na kousky

1/2 kg téstovin (rigatoni — krdtkeé silné
trubicky)

1 §dlek ricotty

SOk



1/4 kg zrajiciho syra (fontina nebo
taleggio) nakrdjeného na kosticky

1/4. kg mozzarelly nakrdjené na kosticky

1/2 §dlku parmezdnu

1/2 $dlku strouhanky

Postup: Predebieste troubu na 190°C.
Dejte vatit vodu na téstoviny. Ve vétsd
panvi rozebiete 2 [Zice oleje. Na mivném
plameni nechte asi 5 minut dusit cibuli,
mrkev, celer a cesnek. Osolte, prideyte oba
druby uzeniny a osmahnéte dohnéda (cca
1o minut). Zalijte cervenym vinem, zesilte
plamen a nechte vétiiny tekutiny odpaiit.
Prasypte dobromys, prideste ragéata i se
Stdvou a nechte dalsich pribligné 10 minut

dusit. Osolte vaiicd vodu v hruci a zavaite
téstoviny. Scedte asi 0 1—2 minuty diiv, ne
je doporucend doba (téstoviny se budou jesté
zapekat) a trochu vody uchoveyte. Ve velké
nddobé smicheyte ricottu s fontinou, prilite
trochu vody z téstovin a vmicheste wvaiené
rigatoni a smés s uzeninon. Nakonec piideyte
mozzarelly a smés vozestiete do zapekaci
nddoby o rozmérech 20x30 cm vymazané
olejem. Posypte parmezdnem a stroubankou.
Zapékegte 20—25 minut, poddveste horké.

OBMENA: Misto ingredienc{
uvedenych v seznamu pied syry miZete
poutzit 2 $dlky domdciho ragu.




IN SAVLATA DI FARRO
Spaldovy saldt

Y e

Spalda je druh penice. Toskdnci z nf
spolu s cizrnou rddi vai'{ hustou zimn{
polévku. V 1été poslouzi $paldovy saldt
Jako nevsedni obéd, protoZe se snadno
piipravuje a je syty a chutny. Pokud
vdm néjaky zbyde, vydrzi v lednici az
¢tyfti dny, pifpadné se dd s vihodou
pouzit jako ndpli do pala¢inek nebo
¢ekankovych listt a poddvat jako
predkrm.

222 Pro 10 0sob

2 §dlky $paldy

4 rajcata nasekand nadrobno nebo
1/2 $dlku na slunci susenych rajcat
nakrdjenych na kosticky

2—-3 nadrobno nakrdjené fapiky celeru

1/2 §dlku zelenych oliv prekrojenych
naptl, pokud jsou velké

2 nadrobno nasekané $alotky

1/4-1/2 §dlku extra panenského
olivového oleje

1 $dlek listkti bazalky

1 $dlek nasekané petrzelky

stl, pepr

Postup: Uvaite Spaldu podle ndvodu —
obvykle to trvd necelé 2 hodiny. Smicheyte
wiechny dalit piisady, uvaienou Spaldu scedte
a prideste ke smési zeleniny, podle chuti
okoterite. Nechte zchladnout na pokgjovon
teplotu a poddvejte.

- 14—



VERDURE ARROSTO

Pecend zelenina

Y e Y

Vateni ze zdrojt z vlastni zahrady
vyzaduje fantazii. Jak spotiebovat
urodu cibule, lilkd a hrusek, nemluvé

o kusu $unky nebo slaniny, ktery piinesli
Jako pifspévek hosté? Pecent je snadné
arychlé. Jako obménu uvedeného
receptu zkuste kombinaci rizickové
kapusty, $alotky, ¢esneku a citrénové
kary.

22 Pro 4 osoby

1 lilek, nakrdjeny na kostky o velikosti
2,5 cm

8 oloupanych strouzk ¢esneku

stl a pepr

2 cibule, nakrdjené na kousky o velikosti
2,5 cm

extra panensky olivovy olej

2 hrusky, oloupané a bez jddfince,
nakrdjené na ¢tvrtky

6 pldtkd slaniny nebo $unky nakrdjené
na 2,5 cm prouzky

Pastup: Predebieste troubu na 200°C.
VloZte lilek, cesnek, cibuli a kotent s trochou
oleje do zapekaci misy. Prikryjte alobalem

a degte péct. Po piiblizné 20 minutdch
odkryyte, prideste brusky a slaninu a vratte
na daliich 20 minut do trouby, béhem té doby
gednou promicheyte.

- I5 —



CROSTATA DI MORE DI TVAN

Ivanav ostruZinovy kold¢

Y e

Kdysi jsme se podivovali, pro¢ maji
italské hospodyné plné spizirny
zavateného ovoce, kdyZ se tu jako
napiiklad v Anglii tradi¢né nesnidajf
topinky s dzemem. Brzy jsme to zjistili.
Obsah skleni¢ek — meruriky, ostruZiny,
maliny, kdoule, fiky a $vestky — slouz{

k vyrobé slavnych a nepostradatelnych
kold¢t — crostate. Ivan — vyslovuje

se ,Tvan“ — ajeho matka Domenica

Jsou v peceni téchto nedostiznych
toskdnskych mou¢nikd, které nikdy
nezklamou, skuteéni mistii. Zacdtkem
z4¥{ sbiraji divoce rostouci ostruziny, ze
kterych vaif Domenica dZem. Jejf fikovy
dZem poddvdme k syrim a kdoulovou
zavafeninu k pe¢enému masu. Police
plné sklenic s raj¢aty a zavareninami — to

Jje konzervované léto. Sta¢i natdhnout

ruku, vyvélet tésto, a nedéIni dezert je
hotov.

223 Pro 8 osob

11/2 $dlku mouky

3 vejee (2 Zloutky a 1 celé vejce)

10 1Z1c cukru

Io IZic mdsla o pokojové teploté
strouhand kara z jednoho citrénu
1/2 sklenky ¢erveného vina
1/4.12i¢ky soli

2 §dlky ostruzinového dZemu

Postup: Nasypte mouku na vdl — spianatoia
— a do dilku rozklepnéte vejce a prideste
cukr. Vidlickou nebo prsty promichejte

—STOK=—



a postupné zapracugte zmeklé mdslo,
citrdnovou kiiru, vino a sil. Rychle ubnétte
tésto, vytvorte kouli a nechte pod utérkou asi
hodinu odpocinout.

Koldcovou formu vymaZte mdslem a vysypte
moukou a predebieste troubu na 180°C.

Ze t7{ crvrtin tésta vyvdleste placku

a vmdcknéte ji do formy. Potiete
ostruZinovym dZemem, také ze zbytku
tésta vyvdleste placku, tu rozkvdjejte na
centimetrové prougky a vytvorte na koldci
miiZkn. Peite 30 minut do zlatova.

-17 -



IL FALCONIERE TORTINO SOFFICE
DI CIOCCOLATO E PERE CON SALSA
DI VANIGLIA
V péfe pecené cokolddové dortiky
s vanilkovym krémem podle Il Falconiere

Y a1

V kuchaiské skole Silvie Baracchiové
»Vareni pod toskdnskym sluncem®
patif tento velmi jednoduchy dezert
mezi na$imi pidteli k nejoblibenéjsim.
Nikdy jsem nepovazovala ¢okolddu za
sezénni ingredienci, ale v Toskdnsku

se ¢okolddové mouéniky piipravuyi spis
na podzim a v zimé. V 1été je najdete na
Jjidelnim listku jen ziidka, snad proto,
Ze na letni dolce je na vybér tolik druhd
broskvi a sliv, melounti a hrusek. Silvia
doporucuje k ¢okolddovym dortikim
vyraznéjsi a sladsi

cervené vino s niz§im obsahem alkoholu,
Jjen aby vdm ,,propldchlo dsta“ napiiklad
passito z Pantellerie nebo vyzrdlé
Recioto. J4 osobné mdm rdda slémovd
vina z vinaf'stvi Arnalda Capraii.

222 Pro 10 osob

225 g mdsla, plus na vymazdni formicek

3/4-$dlku mouky, plus na vysypdni
formicek

1 §dlek jemného cukru

4 vejce

I e



3 1Zice rumu (nebo kdvového likéru Tia
Maria)

2 Izice silné kdvy

11Zice plus 11Z1¢ka kypiiciho prdsku

1/2 §dlku kvalitntho kakaa

4 hrusky, oloupané a nakrdjené na
kousky (nemus{ byt)

vanilkovy krém (viz ndsledujici recept)

tabulka ¢okolddy nebo kdvovd zrna
v ¢okolddové polevé

Postup: Predebieste troubu na 120°C.
Pymazite mdslem a vysypte monkou 10
Jormicek a odloZte je zatim stranon. Mdslo
s cukvem utiete do pény a postupné vmicheste
celd veyce. Pridegte rum a kdvn. V jiné mise
smichejte monku, kyptici prdiek a kakao

a pak zapracuste do mdslové smési. Femné
vmicheste nakrdyené hrusky (dle chuti).
Vligte smés do pripravenych formicek,

aby byly do poloviny plné. Pecte v tronbé

na pdie: rozloZte formicky na pecici plech
napinény do poloviny vavicd vodou. Po

pronich Yo minutdch zvyite teplotu na

180 °C a nechte priblizné daliich 15 minut
dopect. Dortiky vyklopte po jednom na
taliiek nebo poddveyte piimo ve formicce
pirelité vanilkovym krémem a ozdobené
Cokolddovymi hoblinkami (vyrobite snadno
Skrabkou na zeleninu), pripadné kdvovymi
2rny v Cokolddé.

VANILKOVY KREM
1 litr smetany ke $lehdn{
1/2 vanilkového lusku

8 Zloutka

4 1zice jemného cukru

Postup: Smetanu s vanilkovym luskem
zabiejte k varu a rychle stabnéte plamen.
Mezitim © jiné nddobé uslebeyte Zloutky

s cuukvem. Vaveckou postupné vmicheste
Zloutkovou pénu do smetany a za stdlého
michdni vai'te na mirném plameni asi 5
minut do shoustnuti — krém by mél ulpioar
na lZici.
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PETTO D’ANATRA GLASSATO AL
CARAMELILO SPEZIATO E CARCIOFI
Kachn{ prsa s karamelizovanymi

bylinkami a artycoky

M AL

Marco Bistarelli, $éfkuchar 4.strouzky Cesneku
a s manZelkou Barbarou majitel kuira a $tdva z jednoho citrénu, zvl4st
restaurace Il Postale, se s ndmi podélil 4 celé Cerstvé artyCoky
o svijj recept. Doporucuje kachnu hrst Cerstvé nasekané zelené petrZelky
pizmovou, pokud moZzno samici. asi 1/4- §dlku bilého vina

1 $dlek cukru
2a% Pro 4 osoby 20 kuli¢ek jalovce

20 seminek koriandru
stl a pepr 20 zrnek razového pepte
2 kachn{ prsa s kizi, kazdé o vdze asi 1o zrnek kminu (vée namlit nebo nadrtit)

225 g $petka kar{

2 IZice extra panenského olivového oleje 2 Cerstvé chilli papricky, bez seminek,
8 1zic mdsla nasekané nadrobno
3 snitky tymidnu 2 IZice balzamikového octa

= el =



Postup: Kachni prsa 2 obou stran osolte

a opepiete. V" Zelezné pdnvi rozebiete oley
a mdslo, prideyte snitky tymidnu a oloupané
strougky cesneku a nechte asi minutu
osmahnout, pak piideste citrdnovou kiiru

a vioZte kachni prsa kiiZi dolii. Opekeyte,
dokud maso nedosdhne teploty so—55°C
(méite kuchyriskym teplomérem). Fyyméte
maso a uchoveyte v teple. Zbylou stdvu

s Cesnekem ponechte stranou. Mezitim
odstraiite z artyiokii listy, 12icd = hldvky
vydloubnéte srdicko a rozkroste na

ctortiny. Uvedte v hrnci do varu vody,

¥/ Y,

piidegte do ni citrdnovou stdvu a &ortky
artycokii a wvaite je do mékka. Uvatené
hued ponoite do ledové vody, aby se
neprevarily. Piisypte do pdanve s cesnekem
zelenou petrelkn, zalijte bilym vinem

a do smési vloZte artyioky. Pripravte si
kotenénou omdcku: do balzamikového
octa vmicheste cuky, nadrceny jalovec,
koriandy, riZovy pepi, kmin, kari a chilli
papricky a nechte pomaly vaiit, a%

omdcka lebce zkaramelizuge. Probieste
kachni prsa v kovenéné omdcce a nechte
chvdli odpocinont. Nakvdjejte maso na
pldtky a poddveyte obloZené crorthami
artyiokovych srdicek a prelité stavou.
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RISOTTO CON TARTUFI BIANCHI
Rizoto s bilymi lanyzi

IS AL

Kdyz nds piyel Fulvio s manzelkou
Aurorou navstivit do Spojenych stdtd,
piivezli jako drahokam velky bily lanyz,
kterym se v piemontském kraji, kde se
vyskytuji, ikd Alba; jesté ten den jsme
ho zapracovali do vecete. Fulvio dokonce
piivezl i specidln{ krdje¢. Od Fulvia jsme
se pred ¢asem naudili jeho risotto barolo,
takZe jsme jen trochu upravili postup

a vysledek obohatili lanyZem. Pozor
—jsou lanyZe a lanyZe. Jedli jsme letn{
lanyZe, které jsou vodnaté a bez chuti,

a také nékterd lanyZe ve sklenickdch, jez
pravé lanyZze pfipominaji jen vzddlené.
Navzdory povésti, Ze jsou hrozné

drahé — molto caro —, se lanyZe, aspoil

v restauracich v Itdlu, pouZivaji v sezéné
pomérné ¢asto, nakrdjené na tenké
pldtky na pokrmech z téstovin.

2a% Pro 4 osoby

6 §dlku kufectho vyvaru

2 velké $alotky, najemno nasekané

2 IZice extra panenského olivového oleje
2 §dlky krdtkozrnné ryZze carnaroli

1/2 §dlku bilého vina

1/2 §dlku strouhaného parmezdnu

1 bily lanyz

Postup: Zahiegte vijvar a udrZugte v mirném
vary. ¥V drubém bruci osmabnéte na oleji
Salotku a po pribliZné s minutdch vsypte ryZi.
Promitheyte a po tiech minutdch zacnéte
prilévat po nabérackdch vyvar a vino — musi
se postupné vsakovat do ryge. Michete a stdle
priléveste tekutiny, dokud nend ryZe hotovd,
lehce al dente. Piidejte nastrouhany parmezdn
a podle chuts dokoresite. U stolu posypte jednot-
livé porce tence nakvdgenymi pldtky lanyZe.
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LASAGNE DI VERDURA

Lasagne se zeleninou

I AL

Tence vyvdlené placky z nudlového
tésta — to jsou lasagne, bozsky pokrm.
Dovedla bych o nich napsat knihu.
Nejoblibenéjsi klasické lasagne maji
asi stovku kalori{ v jednom soustu. Ale
kazdy drobecek stoji za to! Uvarené
placky se proklddaji vrstvami pesta,
besamelu a parmezdnu a navrchu
posypou hrubou strouhankou. Jiny
skvost — placky, besamel, parmezdn

a spousta malych kulicek

z mletého telectho. Mezi nejuispé$néjsi
kombinace zeleninovych lasagn{

patfi: cukety a rajcata; lilek a papriky;
osmahnuty chfest; karamelizovand
cibule a zelend petrZelka; vrstvy Zlutych,
¢ervenych a zelenych masitych paprik.

22% Pro 46 osob

6 Cerstvych placek

BESAMELOVA OMACKA
41zice mésla

41zice mouky

2 §dlky mléka

3 rozdrcené strouzky ¢esneku

1Zi¢ka nasekaného Cerstvého tymidnu
1/2 1Zi¢ky soli

1/2 1Zi¢ky pepre

NAPLN

2 IZice extra panenského olivového oleje
nebo mdsla

1 nadrobno nakrdjend cibule

3 §dlky nasekané ¢erstvé zeleniny — podle
ro¢niho obdob{

bylinky a koteni podle chuti a druhu
zeleniny
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11/2 $dlku parmezdnu
na mdsle osmaZend hrubd strouhanka na

posypdni

Postup: Predebieste troubu na 180 °C.
Nakrdjeste téstovinové placky na velikost
odpovidayici rozmériim zapekaci misy.
(Nekeeré prostiedni vrstvy nemusesi byt

2 jednoho kusu.) VymaZte misu trochon
oleje. Na besamelovou omdcku rozpustte

v kastrolu mdslo, vmichejte mouku a nechte
spolecné osmahnout, nesmi viak shnédnout.
Py 3—4 minutdch odstavte z plotny, prilyjte
nagednon vSechno mleko a rychle dobladka
rozflebeste metlow. Vratte na plotnu a za
stdlého michdni povaite, a% omdcka
zhoustne. Pridejte drceny cesnek, tymidn,

s1il a pepi. Na ndplii rozehiejte ve vétiim
kastrolu oley nebo mdslo, osmabnéte cibuli,
nasekanou Cerstvou zeleniny a bylinky

a nechte 5—10 minut dusit do polomékka.
Skldddni: krdsce povaite jednu plackn al
dente, vyymeéte z vody a krdice osuste na
rozprostiené utérce. Ne zcela suchou placku
vloZte do vymazaného pekdcku, pokryste
vrstvon besamelu, na to vozprostiete vrstvn
zeleniny a zasypte parmezdnem. Mezitim
5i wvaite dalit placku a tak pokracute

s kaZdou vrstvou. Pokud vdm zacne
dochdzet besamel, mitZete ho rozvedit jednon
nebo dvéma IZicemi vody z téstovin. U/plm’
navrch celé sestavy nasypte osmaZenou
stroubanku a stroubany paymezdn. VloZte
do trouby a nezakryté zapekeste 30 minut.




TORTA DI PESCHE DI MELVA

Melvin broskvovy kold¢

Y a1

Melva patif k nejpeclivéjsim

a nejnadsenéj$im kuchaikdm, jaké
zndm — v8echna jidla na jejim stole jsou
bez vyjimky symfonie chuti. P¥inds{
misu za misou vybranych lahtdek a jeji
manZzel Jim hostdm nednavné dolévd
toskdnské vino. Melviny staroZzitné
ubrousky jsou tak velké, Ze md

¢lovek po vecefi chut se jimi prikryt

a upadnout do slastné difmoty. Na
tento kold¢ se podle ni nejlépe hod{
bélomasé broskve. Pokud nejsou dost
sladké, piidejte cukr.

222 Pro 6-8 osob
KOLACOVY KORPUS

1 $dlek mouky
1 1Zice bilého cukru

1/4.1Zicky soli

1/2 $dlku nesoleného mdsla, které musi
byt velmi (zdiraziiuje Melva) studené,
nakrdjen¢ho na kousky asi 1/4. $dlku
studené vody — piidejte do nf kosticky
ledu

NAPLN

5—6 broskvi nakrdjenych na pldtky

1 1Zice mdsla

1/2 $dlku bilého cukru

1/2 $dlku hnédého cukru

1 171¢ka skofice

1/2 1Zi¢ky Cerstvé nastrouhaného
muskdtového ofisku

1 1Zice mouky

§tdva z poloviny citrénu — zabrdni
zhnédnut{ ovoce
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Postup: Predehiejte troubu na 200°C.
INékolika sepnutimi vobotu promicheste
mouku, cuky, siil a mdslo, a2 smés vytvory
malé kulicky. Presypte do misy a priddveyte
o [Zdcich vodu a zlebka zapracovdveste
vidlickon, dokud se hmota nespoyi. Tésto

se nesmi bndst piilis dlouho. Pokud je vody
moc, bude tésto tubé a lepive, pokud je i
mdlo, bude se drobit — jd sama nejradsi co
negrychleyi probunétu tésto rukama. Fytvorte
kouli, vloZte 7i do mikrotenového sdcku

a mirné zmdcknéte. Nechte aspoii 2 hodiny
v chladu odpocinout. Je mozné pripravir
31 té5to den predem, radési viak ne défe.
Pyvdlegte placku (viz pozndmka nie),
vloZite do koldcové formy o priméru cca 25
centimetr, prikryste mikrotenem a nechte
daliich 30 minut odpocinout v lednicce. Na
ndplii smicheyte v nddobé broskve, mdslo,
bily a bhnédy cuky, skovici, muskdrovy oiisek,
monku a citrénovon Stdvu — ge dileZité

pripravovat smés aZ tésné predtim, nez
budeme pinit korpus. Navrste ndplii na
1ésto ve formé a zakryjte okvage alobalem,
aby se nepiipdlily. Zbydou-Ii vam néaké
odiezky tésta, muete jimi pokldst vvsek
koldce a docilit tak rustikdiniho vzhledy.
MiiZete také vyvdlet placky dvé a cely kold¢
Prikryt, okvage slepit a ,poklicku propichat
vidlickou. Pecte asi 20 minut, dokud
nezacne spodni placka trochu hnédnout,
pak snidte teplotu na 190 °C a dopekeyte
dalfich 30 minut. Na poslednich 10 minut
odstraiite z prebnutych okvagii alobal. Pred
poddvdnim nechte kold¢ alespoi 40 minut
vychladnout.

POZNAMKA: Melva n&kdy pfiddvd pfi
vyvalovdni do tésta nasekané pekanové
ofechy (v Itdlii jen obt{Zné sehnatelné).
Zv143t chutné jsou v kold¢i bez horn{
»poklicky®.
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AGLIO ARROSTO

Peéen}? cesnek

I AL

X/ X

Nikdo neni lepsi péstitel ¢esneku nez
Albano. Kdyz vytahd a nechd trochu
proschnout palicky, vénuje se jedno
dopoledne pleteni a v poledne nds
obdaruje tfemi nebo ¢tyfmi bilymi
copy, které ndm vydrzi az do zimy.
Jeho ¢esnek nikdy nenf nahoikly, jak
nékdy star$i hlavicky byvajf, zvldst kdyz
za¢nou strouzky uprostied klicit. Zeleny
kli¢ek miiZete odstranit, kdyZ strouzek
rozkrojite. Smés pec¢eného ¢esneku

s nasekanymi ofechy je znamenitd na
malych topinkdch z bagety — crostini

— nebo jen tak na kraji¢cich chleba

ny

k pe¢enému masu se $tdvou, do které
se chléb namd¢i. Vyborné jsou taky
¢esnekové topinky poloZené navrch

v misce s polévkou. Vybirejte vZdy jen

tvrdé, piiméfené velké palicky.

4. (nebo vic) celych palicek ¢esneku
olivovy olej

sal

Postup: Predebieste troubu na 230°C.
Opatrné odstrasite papiroviton vnéi{
slupku 2 cesnekové bldvky a odiiznéte vrick
tak, aby byly vidét strouzky. RozloZte na
Crverce alobalu, zakdpnéte olivovym olejem
a pevné zabalte. VloZte do malého pekdcku.
Pecte piil aZ 17 érorté hodiny, po pronich
30 minutdch zkouseste vidlickou. Nechte
vychladnont, aby se hlavicky daly vzit do
ruky. Peceny cesnek ge dost lepkavy a existuge
nékolik zpiisobi, jak dostat strougky ze
slupek. Bud'se dayi vydloubdvat noZem,
nebo muZete poloZit hlavicku na voskovy
papir odiiznutou stranou dolii, na konec

5 kov'inkem piiloZit druby kus papivu a pak
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dlani nebo prsty, pripadné malym vdleckem
nebo palickou na maso strougky ze slupek
vymdcknout. Seskrdberte noZem 2 papiru
a uloZte do sklenice s vickem. Anebo — tento

2pilsob se mi zdd negrednoduisi — palicky
opatrné rozdélte na jednotlivé strouzky,
které si hosté sami vymackayi na chleba
a podle chuti osoli.

IMAM BAYILDI: IMAM OMDLEL
N adfvan}? lilek

S a3

Ed tvrdi, Ze podobné jako slovo duseny,
ani nadivany nezn{ v kuchyni moc
ldkavé. Nadivany, to je jako nacpany —
miZeme se citit nacpan{ po nadivaném
krocanovi na Den dikuvzddni (doufejme,
Ze jen nacpani a ne naditi nebo dokonce
nadutf) a chtit se svalit na pfecpané
kieslo. Pak cpeme do batohu cvi¢ebnf
dbor, kdyZ odchdzime z télocvicny.
Divdme se, jak se tlustosi cpou pdrkem
v rohliku. KdyZ chytneme rymu, mdme
ucpany nos. A pak uZ by jen chybélo,

aby ndm nékdo fekl, at se jdeme vycpat.
Proti tomu italské pieno a ripieno mluvi
o néfem plném nebo plnéném — jsme
plni, jsme naplnéni a je ndm moc dobfte.
Hlavné Ze nejsme zddni nddivové.

22% Pro 4-6 osob

2 velké nebo 4 stfedni lilky

4.1Zice extra panenského olivového oleje
1 velkd cibule, nakrdjend nadrobno

4 rozdrcené strouzky Cesneku
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1/2 §dlku sekané petrzelky

5 Cerstvych nebo konzervovanych rajcat,
nakrdjenych na kousky

2 IZice raj¢atového protlaku

1/2 1zi¢ky soli

1/2 12i¢ky pepie

1/4.§dlku parmezdnu

Postup: Predehiejte troubu na 190°C.
Prekrogte podélné lilky a opatrné, abyste
nenatvbli slupku, vydlabeste bilon duiny.
Rozehiete v panvi oley, viote na néj cibuli
a nechte asi 4. minuty osmabnout. Vmicheyte
Cesnek a po daliich asi 2 minutdch piideste
nasekanou duZinu 2 Lk, petrelku,
rajcata, protiak, sitl a pepi’ a spolecné s—7
minut duste. Mezitim rozloZte vydlabané
lilky na vymazany plech. Napliite

Smést, posypte stroubanym parmezdnem

a pribliZné 20—25 minut zapekeyte
v troubé. FesthiZe jsou lilky opravdu velké,
muZete je prepiilit.
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POLO CON CARCIOFI, POMODORIE CECI

Kure s artycoky, susenymi rajcaty a cizrnou

S e

Cizrna je nase pozdni ldska. Stacilo

na Sicilii ochutnat smazené cizrnové
placicky, a okamzité jsme si ji oblibili.
Od té doby cizrnu prazime jako ofisky,
poddvdme s bylinkami a rajcaty jako
studeny saldt a zboZnujeme v tomhle
superjednoduchém ,.eintopfu®. NaloZte
cizrnu pies noc do vody a druhy den
uvaite v zeleninovém bujénu s cibuli,
Cesnekem, celerem a mrkvi. Doma
uvaiend cizrna je mnohem lepsi nez
konzervovand, kterd je ¢asto rozbtedld
a mazlavd. Artycoky a ceci spolu
znamenit¢ ladf. I ty mdm nejradsi
Cerstvé, ale v tomhle receptu pro
Jjednoduchost doporucuji z plechovky
nebo mrazené.

2a% Pro 4 osoby

5 1Zic extra panenského olivového oleje
1 celé kufe rozdélené na 8 porcf, osolené
a opepiené
1/2 $dlku ¢erveného vina
1/4. §dlku sekané listové petrzelky
1/4.§dlku Cerstvého tymidnu nebo majordnky
2 §dlky uvafené cizrny
1 konzerva arty¢okd, bez tekutiny
1/2 $dlku na slunci susenych raj¢at
1 stfednf cibule, nasekand nadrobno
a osmahnutd na oleji

Postup: Predebieste troubu na 180 °C. Roze-
hitegte v panvi oley a opecte porce kutete, 3—5
minut po kaZdé strané. Je-li tieha, opekeyte
kousky postupné. Zaligte vinem a prendeste
do zapékaci misy. Smichejte viechny ostatni
ingredience, pieligte porce kuiete v zapekaci
mise a pecte Zakryté asi 30—45 minut podle
velikosti porci. Béhem pecend jednou obratte.
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FOCACCIA

S

Co jiného by ném méla focaccia
piipominat, kdyZ ne focolare — krb,
ohnisté —, kde se tento viudypiitomny
chléb nepochybné zrodil. Willie s Edem
ho pecou velmi ¢asto. Nejlepsije na ném
Jednoduchd piiprava, malé mnoZstvi
ingredienci a hlavné to, Ze kazdému
chutnd. Béhem vinobran{ — vendemmia
— se k snidani poddvd focaccia pecend

s drobnymi vinnymi hrozny obalenymi
v cukru.

2 bali¢ky suseného drozd{

2 §dlky teplé vody

4—5 84kt mouky

1-2 lZice olivového oleje, plus olej na
vymazdni misy

hrubd moiskd sil

drceny rozmaryn

Postup: Predebieste troubu na 200°C.

Ve velké mise rozmicheste ve vodé droZdi

a nechte asi 1o minut nabobimat. Pak prisypte
4. Sdlky mouky a dobie promicheste. Na
pomonucnéném vdle asi Yo—15 minut ditkladné
huétte, podle potieby priddveste mouku, a
ziskdte krdsné bladké tésto. VymaZte olejem
velkou misu, té5to do ni vloZte a potiete

ze viech stran olejem, pak misu prikryste
utérkou a nechte tésto na teplém misté asi
hodinu kynout. Fakmile té5to asi dvakrdr
206ti7 objem, rychle je probnétie a pak na
plechu vyloZeném pecicim papivem rukama
roztdbnéte silné)si placku. Znovu piikryste
utérkou a nechte daliich 45 minut kynout.
Svpikaami prtii vytlacte do placky dolicky,
pokapeyte ji 12 [Zicems oleje, posypte hrubou
solf a drcenym rozmarynem. Pecte asi 20—25
minut v horké troubé, pak piesuiite na
drdténon podloZku a nechte vychladnout.
Rozkrdjeste na 2,5 cm siroké prousky nebo
Vet tverce, kterd miiZete plnit jako sendvice.
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MAIONESE ALI’AGLIO

Aiol1 — ¢esnekovd majonéza

IS AL

Aioli povy3{ obycejny sendvi¢ na cosi
vyjime¢ného. Sta¢i maly kopecek

na uvareny chrest, hranolky nebo
nakrdjenou syrovou zeleninu, do
krevetového nebo kufectho saldtu, jako
z4livka na arty¢oky — aioli povznese
kazdy pokrm o stupen vys. Protoze
vétsina lidi se nenamdhd vyrdbét si
majonézu doma, slavime obvykle dspéch,
piineseme-li ji hostiteli na vecirek jako
ddrek. Mimochodem, vyroba aioli vdim
zabere sotva pét minut.

Na 1 sdlek

1/2 1Zicky prdskové hoicice

1 vejce plus 1 Zloutek

2 lZice citrénové §tdvy

3 strouzky Cesneku

1/2 1z1¢ky soli

1 $dlek extra panenského olivového oleje

Postup: Dejte do nddoby hoitici, rozklepnuté
veyce a Zloutek, citvdnovou Stdvu, oloupané
strouzky cesneku, 51l a 1/4.5dlku oleje

a mixugte 30 vtevin. Pak stdle za chodu
mixéru priléveste velmi pomalu tenkym
pravidelnym praminkem zbyvayic oley,
dokud smés nedosdhne poZadované bustoty.
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OSSO BUCO

S e

Mario Ponticelli je majitelem restaurace
s ndzvem Trattoria Etrusca — nékolik
stolti uvniti a nékolik venku. Pokazdé
Jjsme snédli vechno, co ndm piinesl.
Osso buco — teleci nozicka — podle jeho
receptu si skvéle rozumi's polentou.

22% Pro 46 osob

11/2 kg teleci noZicky, asi 4—6 kouska
1/4.8dlku extra panenského olivového
oleje

2 nasekané cibule

1 mrkev nakrdjend na kosticky

1 fapik celeru nakrdjeny na kousky

3 rozdrcené strouzky ¢esneku
plechovka rajcat nakrdjenych na kousky
tymidn

dobromysl

GREMOLATA

sekand petrzelka

nastrouhand kdra z citrénu

5 podrcenych strouzku ¢esneku

Postup: Predebieyte troubu na 180°C. Na
oleyi opecte maso z kaZdé strany asi 2—3
minuty, tak aby chytilo hnédou barvn. Dejte
stranou, priligte do hrince dali? ole, prideyte
zeleninu kromé ragiat a nechte asi s minut
osmahbnout. Pak piideste ragéata, tymidn,
dobromysl a po daliich 3 minutdch vloZte
maso. Piikryte a nechte dusit piiblizné

2 hodiny do zméknuti — maso musi viplné
odpaddvat od kosti. Poddvete s kopeckem
gremolary. Telectho movku si Italové ceni
skovo stegné jako masa.
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PUREE DI CANNELLINI CON
GAMBERI E POMODORI

Krémovd polévka z bilych fazol{
s garndty a cherry raj¢dtky

B e T
Villa La Massa, jeden 2 zrald raj¢ata, nakrdjend na kousky
z nejelegantnéjsich hotelt v Itdl, se extra panensky olivovy olej

nachdzi kousek za Florencii. Ndsledujici  svazecek Cerstvého tymidnu, snitky
recept mi vénoval §éfkuchai Andrea nahrubo nasekat

Quagliarella. Neobvykld kombinace mi stl a pepr

piipomind jizanskou klasiku — krevety

s kukufi¢nou krupici. Postup: Namocte fazole pres noc do vody
a druby den je uvaite v dostatecném
2a% Pro 6 osob mnoZstvi osolené vody — trvd ro priblizné
2 hodiny. Pak fazole rozmixugte s trochou
1/2 kg velkych bilych fazol{ vody, ve které se vaiily, na hladky krém
20 garndtd, vyloupanych a uvafenych, a naligte do misek. Prideste garndty a krevety
podle chuti okofenénych a néco vagéat promichanych s olejem
12 krevet, vyloupanych a uvaienych, a tymidnem. Zakdpneéte extra panenskym
podle chuti okofenénych olejem a posypte Cerstvé mletym pepiem.
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PLACIDUV STEAK

Y a2

Placido, kterému odmalicka vsichni
fikaji ,,Plari, je mistr grilovdni. Hiibky,
slanina, perlicky, holoubata a jiné drobné
ptactvo — véechno odhaduje citem
anosem a hlavné m4 poidd dobrou
ndladu. Obsluhuje gril na tradi¢n{
srpnové festé poiddané Ombrettou

a Pierem, kde Lina zpivd a hosté na
terase tan¢i. Na tenhle vedirek viichni
piichdzeji se steakem v ruce. Jesté
predtim ale musime zajit ke Claudiovi do
Jjeho feznictvi v jedné z cortonskych bran
a pozddat o stejny druh masa, jaké si Plari
kupuje pro sebe. Antonella za pultem
vybere pekny kus, lehce ho naklepe

amy si odndsime gargantuovskd steaky

z masa mohutnych bilych krav proslulého
plemene Chianina. Toskdnci majf

rddi steaky krvavé — al sangue —, takze
uvedend doba grilovénije jen piibliznd.
Jakmile steak opusti svou olejovou ldzer,

muZete si do ni namocit krajicky chleba
a rychle s1 osmahnout topinky.

2a% Pro 1—2 osoby

1 velky silny hovézi steak

extra panensky olivovy olej

stl a pepf

drceny rozmaryn

rozdrceny strouzek cesneku (dle libosti

X /o2

— Placido ho nepouzivd)

Postup: Naiiznéte steak po obvodu

na nékolika mistech, aby se pii peceni
nezkroutil. Piipravie si dostatecné velkon
panev, naligte do ni olej a primichejte sitl,
pept;, rozmaryn a cesnek. PoloZte steak na
rozpdleny gril a nechte alespoti 2 minuty
opékat. Obratie a nechte péct dalii 2 minuty
2 druhé strany. Protdhneéte steak olejem

v pdnvi tak, aby oley pokryl 0bé strany,
posypte soli a pepiem. Poddveste horke.
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Audioknihu Frances Mayesové
Toskdnsko na kazdy den

muzZete Zakoupit na

WWW.TYMPANUM.CZ

Kopirovdni, $ifeni a distribuce tohoto dila nebo jakékoli jeho ¢dsti je zakdzdno.
Za porusen{ autorskych prdv & jinych prév chrdnénych zdkonem

muZe byt uzivatel postizen dle platnych prdvnich predpisii.



