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Testoviny obecne

Prave italske testoviny se vyrabeji pouze z vody a
psSenicne mouky.

K vyrobé mouky (tzv. semoliny) muze byt pouzita
pouze specialni psenice, jejiz zrna jsou tvrdsi nez
u bezne psenice.

Po smichani s vodou se z testa lisuji ruzné tvary
testovin a susi se.
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 Téstoviny jsou zdrojem uhlohydratu, obsahuji
10- 12% proteinu a jsou bohaté na vitaminy,
zejmeéna vitaminy komplexu B.

* Obsahuji velmi malé % tuku (1- 1,5) a zazivaci
trakt je snadno a rychle zpracovava.

 Ale pokud jsou podavany s omackami, pak se
Jiz o racionalni dietetice mluvit nedal!

- Skrob uvolnény z rozvafenych téstovin,
potahne sliznice zazivaciho traktu a zhorsuje
zazivani.
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Conchigliette (muslicky v CR)
Jsou to mensi
sestricky
testovin conchiglie.
Pouzivaji se hlavne
do zeleninovych
polévek, ale mohou
slouzit i k ragu Ci
zelenine. Dalsi
pouzivané nazvy pro
tento tvar
testovin: coccioletten
ebo abissini.
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Ditali - testoviny ve tvaru
prstynku

Ditali se pouzivaji jako
zavarka do
polévek.Pochazeji z oblasti
Neapole, jejich jméno
oznacuje naprstek, nekde
se jim rika take fischietti.
Jejich tenci a kratsi
varianta se

nazyva ditalini nebo
cannarozzetti.
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Farfalle

maji vroubkovane, Ci
zvinene okraje,
uprostred jsou
stisknute (pripominaji : 4,
motylky nebo ?
masliCcky) :
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Farfalle

Farfalle jsou vynikajici svym vzhledem k riznym
masovym smesim, ale také jen

posypané makem a prelité rozpusténym maslem.
Vetsi farfalle jsou zname jako farfallone, zatimco
miniaturni verze pod nazvem "farfalline”.

Vznik techto testovin se datuje az do roku 1500
do Lombardie a Emilie-Romagna v severni ltalii.
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Fusilli- spiraly nebo vretena
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Fusilli

Fusilli podavame s ruznymi omackami, nebo z
nich muzeme udélat salat, také je muzeme
pridavat do polévek.

Jsou v kuchyni velmi univerzaini.

Pochazi z doby kolem roku 1550, kdy je zacal
vyrabet kuchar velkovevody toskanskeho.
Take se jim rika eliche, vrtulky.
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Gnocchi- velke polo- zavinuté
tvarované musle
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Gnocchi

Gnocchi jsou malé knedlicky z brambor a mouky
a dalsich surovin, které se liSi podle oblasti.
Gnocchi se podavaji jako teply predkrm (primi
Piatti), jako alternativa polévky. Podavaji se

S rajCatovou omackou, pestem a rozpustenym
maslem, posypané syrem.
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Penne Rigate- kratsSi Ci delsi duté
testoviny s ryhovanym povrchem
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Penne

Penne se vyrabi ve dvou variantach: "penne lisce"
(hladke) a "Penne rigate,,(vrascite).

Podavaji se s omackami, jako je pesto,
marinara. Pouzivaji se jako prisada do
téstovinovych salatu. Velmi popularni, jednoduchy
pokrm je Penne Arrabbiata s Cervenou omackou a
parmezanem. Penne je vynikajici a vsSestranna
testovina.
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Riccioli jsou v prekladu lokny,
kadere. A tomu odpovida tvar téchto
téstovin.



&

Ricciolli se v
oblasti Piemontu

se blizi

tvaru rotini, jinde
jsou kulatejsi a
loknam vice
podobneé.
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Rigatoni- kratke trubky
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Rigatoni jsou perfektni s omackou ze smetany nebo
syra.

Muzeme je také zapékat.

Jejich nazev je odvozen od slova rigati, hrebenovity.
severni ltalie.

Jejich tvar je pro vetsi prumeér, ktery pojme kousky
masa Ci zeleniny a pro ryhovany povrch, ktery udrzi
lepe omacku, idealni prave pro masove a zeleninove
omacky.
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Spaccatelle jsou kratke dute
zahnuteé testoviny
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Spaccatelle jsou typicke pro Sicilil.

Chutnaji skvele s korenenou syrovou omackou.
Jejich priprava je velice rychla.

Jsou to stredne dlouhe testoviny vytlacovane
strojkem na testoviny pres sterbinu tvoritka ve
tvaru pismene U, které se pri vytlacovani zkrouti
do tvaru pulkruznice.
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Dalsi kratke testoviny

abissini, bocconcini, cannarozetti, cannolicchi,
caserecce, cavatelli, cicatelli, cocciolette, conchiglie,
conchiglioni, coquillettes, creste di galli, dischi, elicoidali,
fagiolini, farfalle tonde, farfalloni, fiocchetti, fiocchi,
flocchini, francesine, fregnacce, fricelli, fusilli, paesani,
fusilloni, garganelli, gemelli, lumaconi, lumache,
lumachine, maccheroni, malloreddus, maltagliati,
maltagliati, manicotti,

mostaccioli, pantacce, pennette, pennoni,

riccioli, rigatoncini, rotini, sagnarelli, sedani, sedanini,
straccetti, stricchetti, strichetti, strozzapreti, tofette,
trenne, trennette, tripolini, trofie,

tubetti, tuffoli.
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Cavatelll Fregnance
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Maltagliati Sagnarelli
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