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Italska gastronomie



Charakteristika
italské kuchyne

Jednoduchost
Pfirozenost a puvodnost surovin
Charakteristicka chut a vuné

Prevazuje zdrava a lehka

Smysl pro detail



Typicke suroviny pro italskou kuchyni

Extra panensky olivovy olgj
(lisovany za studena z pravych italskych oliv)

mofrska sul
(jemna i hruba)
rajska jablka
(Cerstva, konzervovana - loupana a suSena nakladana v oleji)

ochucene octy, vinné octy

v s

houby

(Cerstve, suSené nebo nakladané)

syry

(Cerstvé, zrajici...)



Typické suroviny pro italskou kuchyni

zelenina
(prakticky vSechny dostupné druhy)

ovoce
(prakticky vSechny dostupné druhy)

cerstve ryby a plody more
mnozstvi vina, grappa, likery,
espresso

zmrzlina, lenké dezerty...
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CYNAR

. Barva: =~
Tmave Cervena a pomerne viskozni
se zelenave hnedym nadechem.

Vane:
Charakteristicka a pomeérné stiplava s pridechem zeminy
a zeleniny.

Chut:
Pomerne trpka a sucha s vyrazne zeleninou prichuti

Majitel — Campairi.

Pije se s ledem, sodovkou,limonadou nebo v koktejlu.
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Vecchia Romagna




Italskeé syry




Parmigiano Reggiano
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Alpilatte - Mozzarella



http://www.italske-pochoutky.cz/images/syry/parmigiano.JPG

Fiorucci - Pecorino Romano




Cordisco - Pecorino
Canestrato pugliese




Fiorucci - Ovinella bianca




Fiorucci - Ovinella nera




Fiorucci - Fiorita




Cordisco - Caciocavallo
Afumicato

—




Cordisco - Caciocavallo
Silano




Cordisco - Crema del
tavoliere




Cordisco - Cacio d oro




Cordisco - Labruzzese




Pinna - Brigante




Bruschetta

Je slozena z topinky utrené s Cesnekem, pokapana extra
panenskym olivovym olejem, sul a pepfr.
Bazalka, rajCata nebo Cesnek a mozzarella.




Prosciutto

Nazyvany take jako Prsut nebo Prosuto je druh
suseneg, veprove Sunky puvodem z ltalie, ktera je vSak
v mnoha obmenach vyrabéna ve vétsine primorskych

statu s vlastnim vyrobnim postupem.
Vyrabi se z veprového masa, ktere je nejprve nekolik
tydnd az mésicu nalozeno v soli a pak se po nékolik
meésicu az let suSi na dobfe vétraném misté.




Frutti di Mare

Ustfice, slavky, raci, krabi, humfi, langusty,
mnoho druhu ryb - pouzivaji se na salaty, koktejly.




Rajcata susena na slunci
(Pomodori secchi)

S parmezanem a Aceto balsamico.
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Risotto

Rizoto je tradicCni italska ryze, omacka s vyvarem
a ochucené parmazanem a dalsi slozky,
ktery muze obsahovat maso, ryby nebo zeleninu.

Je to jeden z nejbé&znéjSich zpusobu vareni ryze v Italii.




Polenta

Polenta, to je kukuricna kase v italském podani.

Je jednou ze zakladnich, tradiCnich jidel v Italii,
velkeé oblibe se tesi zejména na severovychode zeme,
kde se perfektne dari kukurfici.




Suppli

Jsou smazené ryzove kulicky plnene mozarellou




Fiori di zucca e carciofi fritti

je cuketa v téstiCku a smazené artyCoky




Carpaccio

Nechame marinovat
alespon na 10 minut v
marinade z citronové

stavy, olivového oleje, soli
a pepre.

Na talif dame rukolu a
parmazan, sypeme
piniovymi orisky.
Podavame s Cerstvym
pecCivem, soli, peprem a
olivovym olejem.




Pizza — testo

Smichejte mouku, * VIacné tésto popraste
kvasnice a sul moukou

Pridejte olivovy olej a e Tésto v mise prikryjte a
zamichejte dejte na 24 hodin zrat
Hnétat a promackavat do lednice

rucné (cca 5 min.)

Tésto se nesmi lepit,
nesmi se rozpadat a byt
tvrdé



Rajcatova omacka

Sugo di pomodoro
1,5 kg loupanych rajcat ¢ Nadrtime cerstvé listy
1 vétéi mrkev bazalky s peprem a soli

a primichame olivovy
olej.

1 vetsi cibule

cesnek 5 L

e BlanSirovana rajcata,
cibuli, mrkev a Cesnek

zpeénime na oleji.

extra panensky olivovy
olej

maslo v w e,
e Obé smeési smichame,

20 - 30 listu Cerstve nechdme vychladnout a
bazalky zjiemnime maslem.



Peceni pizzy

* Prava italska
pizza se pece 7-

11 minut v ' e R
kamenné peci 2

nebo
horkovzdusné
troubé pri
teploté 250 -
300 °C.




Pizza — zakladni druhy

* Pizza napoletana
Neapolska pizza s
mozzarellou, olivovym
olejem, rajcatovym
sugem, cerstvou
bazalkou a ancCovickami

Pizza alla marinara
Pizza po namornicku s
cernymi olivami, kapary,
rajcatovym sugem a
ancovickymi



Pizza — zakladni druhy

* Pizza margherita * Pizza al funghi
Pizza podle kralovny Pizza s zampiony,
Markeéty s rajcatovym rajcatovym sugem,
sugem, mozzarellou a mozzarellou a Cerstvou

cerstvou bazalkou. bazalkou



Pizza — zakladni druhy

* Pizza capricciosa * Pizza quattro stagioni
Pizza s mozzarellou, Pizza Ctyr rocni obdobi
Zampiony, italskou (capricciosa) ale
susenou sunkou, Zampiony, sunka,
artycoky, varenym artyCoky a vejce se
vejcem a cernymi kladou do kazdé ctvrtky
olivami pizzy zvlast. Mozzarella

a olivy se vkladaji na
celou plochu tésta



Pizza fredda

Mezi predkrmy se také radi tzv. pizza fredda,
pizza, ktera se ji studena. Obvykle je pouze solena
a sypana korenim.




Sicilska rajcatova poléevka

(Minestra al pomodoro siciliana)

Ingredience

Ctyfi IZice olivového oleje, 1 cibule, 1 strouzek Cesneku, 6 rajcat, nékolik
listkl zelené petrzelky a maty peprné, 50 g tapioky, 200 g vareného
kureciho masa, 100 g vareneho hoveziho jazyku, 100 g prelamanych
a kratce povarenych Spaget, 1,5 litru kufeciho vyvaru, sul, mlety pepf,
tfi Izice strouhaného parmezanu.

Priprava
V hrnci na rozpaleném oleji osmahneme drobne pokrajenou cibuli,

zeleninu, rajCata, jemne sekanou zelenou petrzelku a matu.
Zalileme vyvarem, privedeme do varu, zavarime tapioku a nechame

20 minut zvolna varit. Potom pridame drobne pokrajené kureci maso
a jazyk, vlozime Spagety, osolime, opeprime, kratce povarfime
a horké podavame se strouhanym parmezanem.



Italska polevka z bilych fazoli
(Minestra di fagioli bianchi)

Ingredience

300 g bilych fazoli, 2 listky rozmarynu, 1 strouzek Cesneku, 50 g slaniny,
2 1zice rajCatového protlaku, 100 g drobnych téstovin, sul, mlety Cerstvy
pepf, trocha vyvaru, pul 1zice sekané zelené petrzelky.

Priprava
Den predem namocené fazole uvarime domekka s rozsekanymi listky
rozmarynu, strouzkem Cesneku a propasirujeme pres sito.

V hrnci osmahneme drobné pokrajenou slaninu, pfidame propasirované
fazolky a troskou vody rozredeny rajcatovy protlak.
Polévku rozredime jeSte vyvarem, vlozime uvarene téstoviny, okorenime,
posypeme sekanou zelenou petrzelkou a podavame.



Rimska polévka
(Brodetto alla romana)

Ingredience

200 g hovéziho masa, 200 g jehnédi plece, sul, 1 cibule, 1 hfebicek,
1 pérek, 2 rajCata, kousek celeru, petrzelka, 3 vejce, pul citrénu, bily
mlety pepr, majoranka, 4 krajiCky bilého chleba,

2 |zice strouhaného syra.

Priprava
Na mensi kousky nakrajené hovezi maso, zeleninu, tj. cibuli, porek,
rajCata, celer a petrzelku, dame varit do studené vody spolu s hrebiCkem
a soli. Varime asi hodinu, pak pridame na kousky nakrajené jenhnéci
maso a varime domekka.
Z polévky odlijeme Cast vyvaru a nechame prochladnout.

V misce rozslehame vejce se stavou z pulky citronu, pfilijeme po
troskach prochladly vyvar a za stalého michani vljeme smeés do varici
polévky tak, aby se vejce srazila, ale neroztrhala. Pridame troSku bilého
pepre, majoranku a podle potreby zfedime troskou vody.



Syrakuska rybi polevka

(Zuppa di pesce alla siracusana)

Ingredience

Syrakuska rybi polévka (Zuppa di pesce alla siracusana) 1 kg riznych
morskych ryb, 1 cibule, 1 strouzek Cesneku, 1 stonek celeru, 2 Izice
olivového oleje, sul, mlety pepf, 1 IZice sekané zelené petrzelky,

1 bobkovy list, 6 rajcat, 200 ml bilého vina, nékolik skrojku
osmazeného bilého chleba.

Priprava
Ryby dobre oCistime, zbavime hlav a kosti a nakrajime na malé

kousky. Hlavy, kosti a kize vafime v 1 litru vody s bobkovym listem
a nekolika zrnky celého pepre. V dostatecne velkém hrnci zpénime

na rozpalenem oleji drobnée pokrajenou cibulku, pridame kousky ryb,
zelenou petrzelku, oloupana a rozCtvrcena rajcata, nadrceny Cesnek,
drobne krajeny celer, zalijeme vinem a dobfe promichame.

Po nékolika okamzicich zalijeme precezenym vyvarem tak,
aby suroviny byly ponorené. Pak ochutime peprem, soli a priklopime
tésné priléhajici poklici. Hrnec dame do horkeé trouby a vafime

40 minut. Podavame primo v hrnci s nékolika skrojky
osmazeneho bilého chleba.



Benatskeé rizoto

(Risotto alla veneta)

Ingredience

1 cibule, 1 strouzek Cesneku, 80 g masla, 40 g sunky,
400 g ryze, 200 g Cerstveho zeleneho hrasku, 750 ml vyvaru,
mlety pepf, sul, 100 g strouhaného parmezanu.

Priprava
V hrnci zahrejeme polovinu masla, pridame drobné krajenou
cibuli, na platky nakrajeny cesnek drobné krajenou sunku

a kratce orestujeme. Pridame prebranou ryzi, vyloupany
hrasek, osolime, opeprime a dobre zamichame.

Zalileme vyvarem a varime domekka.

Stahneme z ohné, promichame zbytkem masila,
dame na misu a posypeme parmezanem
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Nejznamejsi druhy

Pasta alla Norma
rajCata, lilek a Cerstvé nebo zapecCené syrem

Pasta con le Sarde
cerstvé sardinky, pinioveé ofisky, fenyklu a olivovy olej

Spagety aglio, olio e chilli Peperoncino
doslova s Cesnekem, olivovy olej a Chili Peppers




Bolonske spagety

omacka z masa,rajCat, strouhany parmezan.




Italské spagety s musiemi
(Spaghetti con le vongole)

Ingredience

1000 g Cerstvych musili, 1 IZice olivového oleje, troSka mletého pepfre, 400 Spaget, sul,
3 Izice olivového oleje, 1 strouzek Cesneku, 500 ml rajCatové stavy, sul, mlety pepf
Priprava
Cerstvé neoteviené musle dobfe okartaCujeme, opereme a dame do kastrolu s olejem
a troskou pepre. Kastrol pristavime na ohen a michame, dokud se vSechny musle
neoteviou. Oteviené vysypeme na sito, pod které umistime misu, abychom z nich
zachytili stavu. Jakmile vychladnou, vyjmeme z nich masiCko a dame je stranou.
Spagety uvafime béznym zpusobem ve slané vodé a nechame okapat. V hrnci
zahrejeme olej, pfidame drceny Cesnek, raj¢atovou stavu, sul a pepr a 10 minut
povafime. Pak prfidame vyloupané musle a Stavu, kterou jsme zachytili, prilévame
opatrné, abychom nepiilili kalnou usazeninu ze dna. Pak jeSté nékolik minut povarime.
Pridame Spagety, opepfime a podavame na mise.

© Michelangelo's Place
hitp:iimicheblogagegoress.com



Italska kuchyné a téstoviny

Italska kuchyné je vynikajici a poCita se ke 3 nejlepSim na
sveéte (francouzska, Cinska, italska).

ltalové zasadné u jidla nespéchaiji.

Na italském trhu existuje na 400 druht téstovin, které se od
sebe lisi tvarem, delkou, povrchem, velikosti, recepturami.

ltalove vari testoviny ,al dente”, tj. volne prelozeno ,na |

skousnuti® — uprostred zustavaji jakoby malicko nedovarene.

Jsou nejen chutnejsi, ale soucasne je to velmi dulezité proto,
ze italské testoviny se Casto jeste zapekaiji.

Na michani téstovin pouzivame zasadng jen drevénou
varecku, nikdy ne kovovou lzici.



Agnolotti, anolini

Agnolotti — téstoviny Ctvercového tvaru, napln je vétsinou
smisené maso, varené ruznymi zpusoby (dusené hovézi
maso, kureci prsa, krali¢i maso, uzeniny a dalsi),
ke kterym se pridava obvykle zelenina (Spenat, cekanka..),
parmezan, muskatovy orisek, sul a pepr.




Fusilli, fusilli tricolore

Testoviny tvaru vretena, vhodne na salaty
napr. se syrem, sunkou, vejci, horcici, zakysanou
smetanou a kyselou okurkou.

Oblast produkce: celé uzemi Molise, v provincii Foggia v Apulii




Gemelli

Jmeéno pochazi z italstiny pro dvojCata. Gemelli
nejsou dvojité trubky stocené kolem sebe,
jak se muze zdat byt, ale spiSe jeden S-tvaru
casti stocené do spiraly.




Amorini

Vroubkované téstoviny ve tvaru spiraly




Chiferri rigati, chiferrini lisci,
gomiti rigati, pipe rigate

Teéstoviny ve tvaru kolinek




Creste di gallo

Kolinka s vinitym hrbetem




farfalle, farfalle tricolore

Testoviny ve tvaru




Farfalle, farfalline

Téstoviny ve tvaru maslicek, vhodné na zapékani




Gnocchetti sardi, gnocchi

Testoviny ve tvaru muslicek, vroubkovaneé
Podavaji se s ruznymi omackami




Conchiglie rigate, conchiglie
tricolore, conchiglioni

Téstoviny podobné muslickam, v Italii nejcastéji
servirované s tomatovou nebo masovou omackou,
vhodné téz pro pripravu salatl




Orecchiette

Téstoviny ve tvaru flicku nebo malych usi,
typické pro region Puglia a Basilicata.

Vhodné s rajcatovou omackou, karbanatky
nebo dusenym masem.




Maniche rigate, mezze maniche
rigate, mezze penne rigate

Vroubkované testoviny ve tvaru roury rovne nebo Sikmo rezané




Penne / pennine lisce,penne /
pennette rigate, penne zitoni

Hladké nebo vroubkovane testoviny ve tvaru roury,
Sikmo rezane




Sedani / sedanini lisci,
sedani / sedanini rigati

Hladké nebo vroubkované testoviny ve tvaru roury rovne rezane




Tortigli, tortiglietti, tortiglioni

Vroubkované testoviny ve tvaru roury rovne rezané




Mista

Mix téstovin




Bucatini

Podlouhlé duté testoviny podobné spagetam,
které se radi do kratkych testovin, i kdyz jsou
vetsi, stredovy otvor prochazi vodou (pfi vareni),
ktery umoznuje vareni dostatecneé rychle.

Vhodné s omackou z veproveho masa
(Ci slaniny) a rajcat.




Cavatelli

Téstoviny ve tvaru clunu




Quadretti

Drobné ploché testoviny ve tvaru kosticky




Stelle, stelline, stellette

Drobné testoviny ve tvaru hvezdicek
Vhodné napriklad do polévek
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Pennetie Rigate
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Garganelli
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Pipe Rigate
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Conchiglie Rigate
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Gnocchetti Sardi
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Artycoky po sicilsku

(Carfioci alla siciliana)

Ingredience

8-10 artyCoku, 50 g masla, 2 IZice sekané zelené petrzelky,
10 sardelovych filatek, 2 strouzky ¢esneku, 5 Izic jemné strouhané
housky, sul, mlety pepf, 2 Izice olivového oleje, vyvar.

Priprava
ArtyCoky oCistime, odstranime vSechny tvrdeé Casti a vlozime
do studené vody. Na panvi zahfejeme maslo, pridame sekanou
petrzelku, vykosténé a drobné nakrajené sardelky, treny Cesnek,
strouhanou housku, sul, pepf a kratce osmahneme. ArtyCoky
vybereme z vody, nechame okapat, stredni listky roztahneme
a plnime pripravenou smesi. Naplnéné dame tésné vedle sebe
do hrnce, podlijeme troskou vyvaru, pokapeme olejem a dusime
v mirné vyhraté troube alespon 1 hodinu. Dusené artyCoky dame
opatrné na teplou misu a prelijeme vlastni stavou.



Artycoky

Carfioci

45 tobolek




Kachna s olivami
(Anitra all” olive)

Ingredience

Jedna kachna s jatry, srdcem a zaludkem, 2 Izice olivoveho
oleje, 2 cibule, 3 tucty vypeckovanych oliv, sul,
mlety pepr, troska tymianu.

Priprava
Kachnu rozdelime na porce, opeCeme na rozpalenem oleji
a dame do ohnivzdorné misky. Na panvi zahrejeme olej,
zpenime drobne krajenou cibuli, vlozime drobne pokrajena
jatra, srdce a zaludek, nadrobno nasekane, vypeckované
olivy, sul, mlety pepf, tymian a nékolik minut podusime.
Smési pokryjeme kachnu, priklopime pokliCkou a dusime
jilv mirne vyhrate troube domeékka.



Vitello Tonnato

Recept pochazi ze
severni casti Italie.
Tenke platky
teleciho jsou zalité
jemnou tunakovou
omacku a
dozdobené kapary.




Osso bucco

Teleci morkova kost je specialitou
Milana.

Maso osolime, lehce obalime v mouce
a v panvi na masle orestujeme z obou
stran do zlatova. Nakrajime cibuli a
pfidame ji kK masu, zalijeme vinem a
poCkame, az se vypari alkohol. Poté
maso podlijeme vyvarem, priklopime
poklickou a nechame asi hodinu a pul
dusit.

Nakonec pfipravime gremolatu:
smichame nasekany Cesnek,
strouhanou citronovou kuru a
nasekanou petrzelku a prfidame k
masul. b

Servirujeme s Safranovym rizotem (viz
recept Risotto alla Milanese).



Saltimbocca

doslova ,sko¢€ do ust®. Sou¢asnou
podobu pokrm ziskal koncem
19. stoleti v Rimé.

Na tenko rozklepany teleci platek
se osoli, opepfi a sroluje do
valeCku spolu s listy Salvéje a
parmskou Sunkou. Sepneme
paratkem a marinujeme v bilém
viné, oleji a obalime v mouce.
Zprudka opeCeme na masle nebo
oleji.

Hotova saltimbocca se podava s
ryzi, bramborami nebo téstovinami,
platky citronu a rajCat a zpravidla se
preléva omackou, ktera se pfipravi
tak, ze se do vypeku pfida hovézi
vyvar, dezertni vino a kapary.



Veronska teleci zebirka
(Costolette di vitello alla veronese)

Ingredience

800 g telecich Zebirek, sul, mlety pepfr, 3 sardelové filatka,
2 strouzky ¢esneku, 60 g masla, pul I1zice sekané zelené petrzelky.

Priprava
Zebirka naklepeme, osolime, opeprime, opeceme po obou stranach
na grilu a dame na teplou misu. Uslehame maslo, primichame
. ~vykostene, trene sardelky a treny Cesnek,
pridame jemné nasekanou petrzelku a rozdélime na horka zebirka.



Porchetta

V lii se tradi¢né
la

lena

[levé né

Jupaveé
e ji
Ky
ki z izd stane
maso dlouho
Diky Salvéji je
lehce stravitelné a
kofenéné.




Kure po myslivecku
Maso osolte a opeprete. V kastrolu POI |0 a”a CaCClatO r'a

S pevné tésnici pokliCkou na oleji
opeceme.

Do kastrolu pfidejte houby a zakryté je
poduste asi 5 minut. Vlozte Cesnek,
rajCata a oregano. Snizte plamen

a duste asi 10 az 15 minut, az se
rajCata rozvari.




Tunak na oleji v bolonské omacce
(Tonno sott” olio in salsa alla bolognese)

Ingredience

800 g vykosteného masa z tunaka, 60 g masla, 1 cibule,
pul strouzky Cesneku, 1 I1zice sekané zelené petrzelky, 1 mrkey,
200 ml vina, sul, mlety pepfr

Priprava
Maso tunaka opeceme po vsech stranach na masle, pridame
jemne sekanou cibuli, treny Cesnek, petrzelku, a drobne krajenou
mrkev, osolime, podlijeme vinem a dusime do vyduseni stavy.
Tunaka vybereme, rozkrajime na platky, stavu zalijeme
potfrebnym mnozstvim vody a prepasirujeme.
Do hotové stavy vlozime platky tunaka
a nechame dobre prohrat.
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