DEN 1.

Italie je proslavena svou vynikajici kuchyni po celém svéte. Pizza, téstoviny, syry, prosciutto,
vina, olivovy olej... Neni snad nikdo, kdo by italské pochoutky nikdy neochutnal.

Stejné jako je Anglie prosluld svou bohatou a sytou English Breakfast, je Italie naopak znama
pomérn¢ chudou snidani, na kter¢ si jedlici opravdu nepochutnaji. Italové snidani moc
neprozivaji a vétSinou narychlo snédi par suSenek ¢i croissant a zapiji to Salkem kavy. V
hotelu se nejcastéji setkate se servirovanou snidani v podob€ kombinace croissantu, jogurtu,
susenky, kousku ovoce a kdvy nebo Caje. A pozor: snidané je jedina chvile béhem dne, kdy si
miZete pochutnat na cappuccinu. Odpoledne Zadejte pouze espresso, at’ nejste za
gastronomické burany.

Na obéd se Italové bud’ vraci domti, nebo si zajdou do nejbliz§iho baru. Ani ob&d neni pfili§
honosny. V baru se spokoji s panini nebo s takzvanym tramezzino. Jedna se o sendvic¢
trojuhelnikového tvaru, ktery je plnény vegetarianskymi, masovymi a regionalnimi
surovinami.

Kdykoliv béhem dne, a predevsim po ob&d¢, je témet povinnosti zajit na jedno rychlé
espresso do baru. Dejte si ho takzvané na stojaka, za sezeni se plati ptiplatek. Italové jsou
jedni z nejvétsich spotiebitelti kavy. Na osobu pry piipada 1 600 salkh ro¢né. Co v Italii ale
nenajdete, jsou nam dobie znamé fetézce jako Costa Coffee nebo Starbucks. Starbucks svou
prvni pobocku v zemi oteviel az v roce 2018 a od Italt se velké podpory nedockal. Mistni
milovnici kdvové kultury totiz odmitaji po ulici pochodovat s plastovym kelimkem, protoze
to zcela popira jejich zvyklosti.

Kdyz ptijde ve€er, konecné si uzijete pravou italskou hostinu. Nékolikachodové menu
serviruje kazda rodina a v restauraci u jidla a lahve vina vydrzite i nékolik hodin. Na ¢em
vSem si pochutnate?

e antipasti/pfedkrm: Pfedkrm je soucasti kazdé hostiny: lehké salaty dle sezony,
papriky, lilky, cukety, houby, olivovy olej, bylinky, uzeniny, syry, moiské plody nebo
ryby.

e primo piatto/prvni chod: Prvni chod neni pouze polévka jako u nés. Spada do n¢j
vSechno jidlo, které ¢asto jime jako jediny a hlavni chod: téstoviny, risotto, gnocchi, a
1 ta polévka, ale pfedevsim jeji verze minestrone.

e secondo piatto/druhy chod: Sem patii predev§sim maso a pokrmy z ryb. Podéavaji se
samostatné a oddélené od prvniho chodu. Casto se serviruji se salatem, grilovanou
zeleninou nebo polentou.

e dolci: Sladkosti, kolace, ovoce, mascarpone nebo zmrzlina. V tuto chvili nabyva
slovni spojeni la dolce vita (sladky Zivot) na svém vyznamu.


https://www.mundo.cz/italie/obyvatelstvo

® pizza: Pizzu uvadime na zavér, protoZe nespada do zadného z uvedenych chodi. Je
takovym jidlem sama o sob¢, a prave v Italii ochutnate tu nejlepsi na svéte. Italové se
ji dokonce snazi dostat i na seznam UNESCO!

A co si dat k piti? Samoziejmé vino. Italové jsou jednim z hlavnich producentti vina a témet
kazdy kraj ma svou regionalni znacku. Z likéra ochutnejte Limoncello, do které¢ho se ptidava
citronova kiira a cukr.

Regionalni suroviny a jidla

Italie se déli na 20 regiont a kazdy z nich je specificky svym jazykem, ptirodou,
architekturou a gastronomii. Zatimco pokrmy na hornatém severu jsou vice masité a podobné
tém Svycarskym nebo rakouskym, v ptimoiskych oblastech jsou jidla zalozena predevsim na
rybach a na Sicilii si pochutnate na kombinaci italské a arabské kuchyné&. O regionech Italie si
povime az zitra.


https://www.mundo.cz/italie/jazyk
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Regionalni suroviny a jidla

Italie se déli na 20 regioni a kazdy z nich je specificky svym jazykem, pfirodou,
architekturou a gastronomii. Zatimco pokrmy na hornatém severu jsou vice masité a podobné
tém Svycarskym nebo rakouskym, v ptimoiskych oblastech jsou jidla zalozena predev§im na
rybach a na Sicilii si pochutnate na kombinaci italské a arabské kuchyné. VSechny regiony by
se nam sem nevesly, takZze vzpomenime alespon ty z hlediska gastronomie nejzasadnéjsi.

Valle D'Aosta

Nejmensi a nejhornatgjsi region leZi u hranic Svycarska a Francie. Mistni gastronomie je
velmi syta. Misto olivového oleje se pouziva maslo a pochutnate si zde na polenté€, masu,
sladkovodnich rybach, syrech a slanin¢. Pokud si budete chtit domi ptfivézt suvenyr zdejsi
kuchyné¢, sahnéte po kastanovém medu nebo vinu Chardonnay.

Lombardie

Okoli mésta Mantova je proslulé péstovanim hrusek, které jsou znamé pod ndzvem Pere
Mantovane. Typické pokrmy jsou spi§ masité. Patii mezi n¢ napiiklad cotoletta alla
Milanese (obalovany teleci tizek), krémové risotto alla Milanese nebo ossobuco (dusené
teleci maso s morkovou kosti). V této oblasti také zraji syry zvucnych jmen: Valtellina,
Gorgonzola, Stracchino, Provolone nebo Grana Padano. Mezi mistni salamy a masa patii
naptiklad Salame di Milano, nebo Bresaola (jemna hovézi Sunka) — vybornd je s rukolou a
parmezanem. Lombardie je také vinarskou oblasti. Ochutnejte nebo si domu piivezte jako
suvenyr vina Sassella, Vino della Valtellina, Franciacorta, Lugana nebo Garda.

Veneto/Benatsko
Region Benatsko se tdhne od severu Alp aZ na jih pod Benatky.

V Benatské kuchyni se nejcastéji setkate s ¢ekankou, chi‘estem a ryzi. Mezi syry typické
pro tuto oblast patii naptiklad Bastardo, Asiago nebo Monte Veronese. Nezapomeiite také
ochutnat smazZené sardinky sarde in Saor, hraskové risotto nebo jatra ve sladkokyselé
omacce fegato alla veneziana. Z Benatska pochéazi jedny z nejznaméjsich italskych vin,
naptiklad Bardolino, Soave nebo Valpolicella.

Ligurie

Kuchyné tohoto ptimoiského regionu je velmi jednoduché a lehka. Pokrmy jsou zalozené
pfedevsim na rybach a darech more. Do jidla se pfidava hodné €erstvych bylinek a
zeleniny. Ziejm¢ nejznaméjsi surovinou je pesto Genovese (zelena omacka z bazalky,
piniovych ofiskl a olivového oleje) a mezi pecivem kraluje focaccia neboli ,,jidlo chudych®.
Jedna se o placku z tésta, na jejiz vyrobu vam sta¢i mouka, voda a drozdi. Ta nejjednodussi
focaccia je sypand pouze rozmarynem, ale miZete ji zapéct tfeba se Sunkou, syrem nebo
susenymi rajcaty. V Ligurii se také péstuji citrony, meruiiky, broskve a mezi oblibenou
zeleninu patii artyCoky, chiest nebo cukety. Mistni vina, ktera byste m¢li ochutnat, jsou
Bianchetta Genovese nebo Rossese.


https://www.mundo.cz/italie/jazyk
https://www.mundo.cz/svycarsko
https://www.mundo.cz/francie

Toskansko
Toskansko je proslulé jako vinaFska oblast. Nejznam¢;jsi vinatrskou krajinou je Chianti.

Emilia-Romagna

Boloiiské kuchyné je oproti zbytku Italie trochu specifickd. Sklada se predevSim z masa a
krémovych omacek. Pravé odtud pochazi lasagne, tortellini nebo tagliatelle. Naopak
bolonské Spagety jsou trochu zkomolenina, ktera vznikla omylem, a nejsou typicky boloniské.
Co ale boloniské je, je ragu alla bolognese. Mezi dalsi pochutiny této oblasti patii naptiklad
parmska Sunka.

Kampanie

Kampénie, to je Neapol, a Neapol je pizza. Ta nejznadméjsi, pizza Margherita, je
pojmenovana po savojské kralovné. Pekat pro ni vytvoftil pizzu v barvée italské trikolory (syr,
rajcata a bazalka) a slavna pizza byla na svété. Region je dale prosluly syrem mozzarella di
Bufala, ktery se vyrabi z buvoliho mléka, citrony nebo vinem Lacryma Christi del Vesuvio.
Ke Kampanii patii také ostrovy Ischia a Capri. Jejich gastronomie je zaloZzena predevs§im na
rybach. Na Ischii rozhodné ochutnejte mistni specialitu — kralika pe¢eného na rajéatech a
nezapomeiite na osvézujici likér Limoncello. Capri si vas ziska salatem Caprese
(mozzarella, rajcata, bazalka).

Sicilie

Sicilska gastronomie je zaloZend piedev§im na morskych plodech a nezapie africké a
arabské vlivy. Italska kuchyné se misi s exotickym kofenim, ofiSky a citrusy, na ulicich si
pochutnate na smaZenych chut’ovkach a zamilujete si rybi kuskus. Sicilie je povaZzovana za
raj citrusi: ochutnate tu citronové sorbety, likéry, kandované pomerance nebo Cerstve
vymackané dzusy. Velmi oblibenym jidlem jsou takzvané arancini (kuli¢ky z vafené ryze
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syrem ricotta)

Boloniska omacka (ragt a la bolognese)

Kdyz se fekne italska kuchyn€, mnohym z nas se jako prvni vybavi bolonska omacka.
Zakladem je mleté maso, zelenina, rajCatova passata a cervené vino. Omacka se vyborn¢ hodi
na lasagne nebo na jakykoliv jiny druh téstovin.

Suroviny

olivovy olej

1 cibule

500 g mletého masa (smés 200 g veptové plece a 300 g predniho hovéziho bez kosti)
1 velkd mrkev

3 stonky tapikatého celeru

200 ml Cerveného vina

300 ml raj¢atové passaty

1 plechovka sterilovanych loupanych rajcat (podle potieby)


https://www.mundo.cz/toskansko
https://www.mundo.cz/toskansko/chianti
https://www.mundo.cz/sicilie/kuchyne
https://www.mundo.cz/sicilie
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Postup pripravy

1.

Na oleji zvolna smazime nakrajenou cibuli, nesmi zrizovét. Jakmile se zda, Ze uz
zacne chytat barvu, pfidame k ni na kosti¢ky nakrajenou mrkev a drobné nakrajeny
celer, zvysime trochu plamen a zeleninu opékame, dokud neza¢ne karamelizovat.
V tom okamziku pfiddme maso a prudce opékdme - pokud se nepatrné€ piripece, bude
vysledna chut’ lepsi.

Odd¢lujeme pii opékani maso od sebe, aby nevznikaly hrudky a svédomité je
michdme. Kdyz maso ztrati rizovou barvu, zalijeme ho vinem a nechame prudce
odpatit. Tim se vyvati alkohol, ale vino pfeda to, co je v ném nejlepsi. Pak ptidame
passatu, sul a pepr.

Dusime na mirném plameni 1-2 hodiny. Pokud je malo tekutiny, pfidame konzervu
loupanych rajcat. Muzete natedit 1 dobrym domacim vyvarem.

Béhem duseni chuté zesili, pokrm zredukuje a vysledek bude vyborny.

Boloniska omécka se podava s téstovinami. A nezapomeiite na parmazan.



DEN 3.

Italské syry

Gorgonzola — svétoznamy plnotucny plisiiovy syr vyrabény v Piemontu a Lombardii na
severu Italie. Na rozdil od konkuren¢niho francouzského roquefortu se vyrabi z kravského
(eventuelné koziho) mléka, nikoliv z ov¢iho. Podle doby zrani miiZze byt krémovy (snadno
roztiratelny) nebo pevné€jsi (pokud zraje déle). Podle jedné z teorii byl poprvé vyroben uz v
roce 879 v méstecku Gorgonzola na vychod od Milana, kde se plisen vyskytovala ptirozeng.
Dnes je plisen vysledkem slozitého procesu a vznika piidanim bakterii.

Bé&hem doby zrani, které trva asi 4 mésice, se do syra vpichuji médéné jehlice. Ty vpousti
dovnitt vzduch, ¢imz urychluji vznik plisnég, a uvnitt syra se vytvoii typické modré zilky.
Gorgonzola ma Siroké pouziti, miZe se rozpustit na risottu, podavat ke kukuti¢né kasi
(polente), pridava se na kratké téstoviny (penne, rigatoni apod.) a také je soucasti pizzy
quattro formaggi (Ctyt syrt).

Parmiggiano-Reggiano (parmazan, parmezan) - zrnity drobivy syr vyrdbény z Cerstvého a
castecné odtu¢néného kravského mléka. Slovo parmazan ¢i parmezan se pouziva pro
napodoby originalniho syra Parmigianno-Reggiano, ktery se smi vyrabét pouze v oblasti mést
Parma, Reggio Emilia (odtud nazev), Modena, Bologna a Mantova.

MIléko pro jeho produkci musi pochazet vyhradné z volné se pasoucich krav, které se pasly
pouze na zeleném krmivu. Syr zraje po dlouhou dobu, ten nejstarsi (a podle znalct nejlepsi)
dokonce 24-30 mésict. Syr se snadno rozpousti, proto se pouziva do polévek, omacek a jako
posyp na téstoviny, risotto a jina jidla.

Grana Padano — zrnity syr produkovany na velkém tGzemi v severni Casti Italie. Je to jeden z
nejstarsich tvrdych syrt na svété, poprveé ho vyrobili cisterciacti mnisi pred cca 1000 lety.
Jeho nazev pochazi ze slov ,,grana®, tedy zrno, a ,,Padano®, které¢ odkazuje na Padskou
niZinu. Jeho vyroba je podobna jako u Parmigianno-Reggiano, zraje vSak krat$i dobu (cca 9
mésicil), proto je méné€ drolivy a jemné&jsi. Je obecné povazovany za mén¢ kvalitni syr nez
Parmigianno, ale Italové mu Casto daji pfednost kvili niZsi cené.

Pecorino romano — tvrdy slany syr z ovéiho mléka vhodny ke strouhani a podobné jako
parmezan pouzivany hlavné na téstoviny. Vyrabél se uz koncem 19. stoleti v oblasti Lazio,
ale kvili zdkazu ptisolovani syra mistnimi ufady se mnoho vyrobct pfesunulo na Sardinii,
odkud dnes pochazi vétSina produkce (dalsi jsou napt. také na Sicilii). Nazev tohoto
pikantniho syra pochazi z italského ,,pecora®, tedy ovce.

Ricotta — ov¢i nebo kravsky meékky syrovatkovy syr. Zakladni surovinou pro jeho vyrobu je
sladka syrovatka, ¢ird vyzivna tekutina, kterd se po sraZzeni mléka oddéli od tvarohu a je tak

vedlejSim produktem vyroby syrt. Ricotta je Cerstvy syr odlisny od dlouho zrajicich syri, je
Ciste bily, ma relativné nizky obsah tuku a rychle se kazi. Svoji strukturou je trochu podobny



tvarohu. Pouziva se do mou¢nikti, dezertii a jako napli do peciva, ale také do téstovin
(ravioli).

Mascarpone — krémovy Cerstvy syr, ktery se vyrabi ze smetany z kravského mléka
pusobenim kyseliny vinné. Vysledny produkt, ktery ma ptivod v severni Itélii, obsahuje okolo
45 % tuku, takze se nékdy pouziva namisto masla. Tento smetanovy krém je ale predevsim
diilezitou soucasti dezertu tiramisu.

Mozzarella — sné¢hobily mékky syr vyrabény z mléka domestikovaného vodniho buvola
(,,Mozzarella di Bufalla Campana‘*) nebo z kravského mléka (,,Fior di latte*). Buvoli mléko
se srazi po pfidani syfidla, tvaroh (stale v syrovatce) se potom nakrdji na kusy a neché usadit.
Nasledné se vafi ve vodé€ a michd, dokud se syrovatka neoddéli a nevznikne pevna leskla
hmota. Z ni se odkrajuji jednotlivé kousky a (idedln¢ rucné) se formuji do ovall a nakladaji
do slaného roztoku.

Mozzarella se musi zkonzumovat v den vyroby, protoze obsahuje hodné vody, ale nalozena
ve slaném nélevu Ci syrovatce a vakuove balena vydrzi mnohem déle. Pfidava se do salatd, na
pizzu, té€stoviny a ma i fadu dalSich vyuziti. Velmi znamy je salat caprese pochazejici z
Kampanie a tvofeny nakrajenou mozzarellou, raj¢aty, bazalkou, soli, pepiem a olivovym
olejem. Nazev syra pochazi z italského ,,mozzare®, tedy odfiznout.

DalSi italska jidla

Risotto — klasické italské jidlo zaloZené na ryzi varené ve vyvaru, ktera je doplnénd masem,
rybou a/nebo zeleninou. Italské risotto se chuti dost podstatné lisi od ¢eského rizota, pod
nimz si pfedstavime hmotu z ptevaiené ryze, masa, hrasku a mrkve. Pro pfipravu italského
risotta se pouziva kulatozrnna ryZe s nizkym obsahem Skrobu, ktera ma schopnost dobte
absorbovat tekutiny a rozkladat skrob.

Ryze se nejprve kratce vaii ve smési cibule nebo ¢esneku s maslem nebo olivovym olejem.
Kazdé zrnko ryze je tak pokryto tukem. Déle se pfida bilé nebo Cervené vino a poté postupné
vyvar. Risotto by mélo byt sice krémové, ale zaroven by mélo jit kousat (podobné jako u
téstovin by mélo byt ,,al dente*) a zrnka by méla byt oddélena. M¢lo by se jist ihned, jinak
ztraci tyto svoje vlastnosti. V Italii existuje bezpocet variant risotta. Napft. tzv. ¢erné risotto
(risotto al nero) je obarvené inkoustem ze sépie.

Polenta — kukufi¢na kasSe, ktera byla dfive povazovana za jednoduché venkovské jidlo, dnes

se vSak objevuje 1 na jidelnich listcich luxusnich restauraci. Béhem dlouhého vareni kukutice
dochazi k zelatinovani Skrobu, ¢imz se kaSe stava hladsi a krémov¢;si. Jeji struktura se miize

lisit podle toho, zda byla kukufice namleta nahrubo nebo najemno.

Polenta se podava nejcastéji jako ptiloha k masu, zelenin€ apod., ale dobra je i samotna se
syrem gorgonzola a vinem. Ze své ptivodni vlasti, kterou je oblast Friulsko-Julské Benatsko,
se rozsitila nejen do celé Italie, ale také do Chorvatska (palenta &i pura), Cerné Hory
(kacamak), Bulharska, Rumunska (mamaligd) a dalSich zemi.


https://www.mundo.cz/chorvatsko
https://www.mundo.cz/cerna-hora/geografie
https://www.mundo.cz/bulharsko
https://www.mundo.cz/rumunsko/geografie

Pesto — omacka pochézejici z Ligurie z oblasti italského mésta Janova (odtud také nazev
,»pesto alla genovese*). Nazev pochdzi z italského ,,pestare”, tedy mlatit, tlouci, protoze pesto
se tradi¢né pfipravovalo v mramorovém mozdifi s pomoci dievéného tlouku.

StéZejni soucasti pesta jsou susené listy bazalky, které se rozetfou v mozdifi nebo jiné nddobé
spolu s ¢esnekem, soli a piniovymi ofisky. Nasledn¢ se ptidaji syry — vétSinou parmezan a
ov¢i syr pecorino — spolu s olivovym olejem. Existuje také sicilska varianta pesto ,,alla
siciliana®, kterd obsahuje suSena rajcata a namisto piniovych ofiskti mandle. Pesto se obvykle
ji k té€stovinam, napf. Spagetam, ale miize se vyuzivat i na brambory, chleba, syry, do salati

nebo do polévky minestrone.

Mortadella — prosluly mékky salam ptivodem z Bologni, ktery se vyrabi z jemné namletého
vepfového masa. Minimalné 15 % jeho objemu tvofi malé kostky tuku z krkovice, nedilnou
soucast potom tvofti kofeni jako ¢erny pept, bobule myrty, muskatovy ofisek, koriandr a
pistacie, nékdy také olivy. Mortadella se obvykle kraji na tenké platky a konzumuje s bilym
pecivem.

Prosciutto — vynikajici susend Sunka, jejiz nejslavnéjsi varianta pochazi z mésta Parma
(parmska Sunka) v provincii Emilia-Romagna. Zname ji obvykle jako nevatrenou Sunku
servirovanou nakrajenou na tenké platky (prosciutto crudo), Italové vSak znaji i vafenou
Sunku — prosciutto cotto. Jihoslovansky nazev prSut pochazi pravé z italského slova
prosciutto, které samo vychdzi z latinského ,,perexsuctum®, tedy zbaveny vody.

Pravé prosciutto se vyrabi z vepfové kyty, kterd se nejprve o€isti a okrdji se z ni Slachy.
Nasledné se nasoli a necha lezet po dobu cca dvou mésicti. Béhem tohoto obdobi je opatrné
stlatovana, ¢imz ztrati maso veskerou krev. Poté je Sunka zbavena soli a na fadu mésicti nebo
az na dva roky povésena do vétraného prostoru, kde se vysusi. Kvalita Sunky zavisi i na
vzduchu, ktery timto prostorem proudi, lepSich vysledkt se dosahuje v chladnéj$im klimatu.

Prosciutto se ¢asto podava jako predkrm, napt. se zlutym melounem, mozzarellou nebo
cerstvymi fiky. Kromé toho se ptidava do salatd, na pizzu, k varené zelenin€ jako je chiest Ci
hrések, jako naplit do masa a samoziejmé velmi Casto do sendvicl (panini). Vzhledem k
nezameénitelné chuti této Sunky vam urcité bude chutnat i samotna.

Pancetta — italska slanina, ktera se naklada do soli, kofeni muskatovym otiskem, fenyklem,
¢ernym pepiem, chilli paprickami a cesnekem a minimalné tfi mésice susi.

Carpaccio — oblibeny predkrm ze syrového masa nebo ryby (hovézi, teleci, zvéfina, losos
nebo tunak), které je nakrajeno na tenké platky a podava se nejcastéji pokapané citronem,
olivovym olejem a Cerstvé mletym pepfem anebo s riznymi studenymi omackami,
parmezanem apod.

Saltimbocca — teleci fizeCky nebo zavitky s platky prosciutta a se Salvéji. Marinuji se ve
ving, oleji nebo slané vod¢. V prekladu znamena toto slovo ,,skacou do pusy*.



Panini — jsou italské sendvice. Slovo panini je mnoznym cislem slova ,,panino* (chlebicek),
které je zase odvozené ze slova ,,pane”, tedy chléb. Ve svété (i v Ceské republice) se dnes
oznaceni panini, které uz je mezinarodné znamé, pouziva bézn¢ i pro jednotné ¢islo. Panino
je horizontalné¢ rozkrojeny maly bochnik chleba (napft. ciabatty) plnény Sunkou, syrem,
salamem, zeleninou apod. Nékdy je stlaceny grilem a podava se horky.

Ciabatta — italsky bily chléb z pSeni¢né mouky a kvasnic Siroce pouzivany na sendvice.

Focaccia — plochy v peci pe€eny italsky chléb, na némz mohou byt bylinky, olivovy olej,
cibule, maso ¢i zelenina. Tésto je podobné té€stu na pizzu, ale focaccia je mnohem tlustsi.

Tiramisu — prosluly italsky dezert tvofeny vrstvami v kdvé namocenych piskotii a smési
vajecnych Zloutki, cukru a krémového syra mascarpone. PiSkoty se namaci v espressu (silné
kave), nékdy navic také v rumu, ving, brandy ¢i alkoholickém likéru.

Houbové rizoto

Suroviny

ryze 400g nejlépe kulatozrnné
vyvar 1 1

cibule 1 ks vétsi
olivovy olej 2 PL
parmazan 120 g
Cesnek 1

maslo 100 g

vino bilé 350 ml suché
houby 300 g Cerstvé
petrzel 1 svazek

pept

sul

Postup:

K ptipraveé pokrmu potiebujeme horky vyvar, proto ho nejprve pfipravime nebo ohfejeme. Na
vedlejsi plotynce v jiném hrnci rozehiejeme olivovy olej a 3 1zice masla, priddme jemné
nasekanou cibuli a ¢esnek a na mirné teploté asi 10 minut restujeme — nesmi se zbarvit, pouze
zmeknout. Potom pfiddme syrovou ryzi a zvySime teplotu. Ryzi smazime za stalého michani
asi minutu, dokud nebudou vSechna zrnka prasvitna. Pfilijeme vino a za stalého michani ho
nechame odpaftit. Kdyz ryze vsakne veskeré vino, pridame sbéracku vyvaru a pokrajené
houby (mlzeme je piedtim kratce orestovat na olivovém oleji), ztlumime teplotu a opepiime
a osolime (dost). Stale promichdvame a tekutinu nechame opé€t vsdknout a vyvafrit. Poté
pridame dalsi sbéracku a takto postupujeme az do chvile, dokud nespotfebujeme vyvar a
dokud neni ryze mekka ,,na skus“. Kdybychom vyvar spottebovali pred zméknutim ryze,



ptilijeme trochu horké vody (proto je dobré ji mit pro kazdy ptipad pfipravenou v
rychlovarné konvici). Hotové rizoto odstavime z plotynky a vmichdme zbylé maslo,
nasekanou petrZelku a polovinu nastrouhaného parmezanu. Dikladn€ promisime a nechame
asi 2 minuty pod poklickou ,,dojit*. Podle chuti dosolime, nebo zakapeme citronovou $tavou.
Podavame sypané zbylym strouhanym parmezanem.



DEN 4.

Téstoviny

Italské kuchyné je prosluld hojnym vyuzivanim téstovin. Jedna se o potravinu vyrabénou z
nekynutého tésta z pSeni¢né ¢i pohankové mouky (nebo krupice) a z vody. Dale mohou
téstoviny obsahovat vejce (dé€li se proto na vajecné a bezvajecné) a zeleninové extrakty.
Vyskytuji se v desitkach ruznych tvari a pfipravuji se vafenim ve vodé. Jsou typické pro
kuchyné mnoha raznych kultur a zemi, ale s velkou pravdépodobnosti vznikly v Italii, odkud
také pochazeji nejslavnéjsi recepty. Prvni historicka zminka o nich pochazi uz z ¢asi starého
Rima.

Téstoviny se déli na suché a Cerstvé. Suché neobsahuji vejce a maji trvanlivost az dva roky,
cerstvé vydrzi v lednici jen po dobu nékolika dni. V Italii se podle zdkona smé&ji suché
téstoviny (pasta secca) vyrabét pouze z tvrdé pSenice durum, kterd mé vyssi obsah proteinu
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cerstvé vajecné variante.

Téestoviny se v Italii vafi zplisobem ,,al dente®, to znamena, ze maji byt pevné (je nutné je
kousat, ,,dente* znamena italsky zub), ale zase ne piili$ tvrdé. Popularni metodou, jak urcit,
zda jsou téstoviny al dente, je hodit je na zed’ — kdyZ na zdi drZi, jsou hotové. V riznych
Castech svéta se té€stoviny vyrabéji i z jinych druhti pSenice nez z pSenice durum, ale potom
nemohou byt vateny al dente a jsou me&k¢i.

Spaghetti (Spagety) — dlouhé (cca 30 cm) a tenké (cca 2 mm) vélcovité téstoviny. Jejich
nazev pochazi z italského slova ,,spago*, tedy provazek. Jedi se ¢asto s tomatovou omackou,
ktera obsahuje bylinky (oregano, bazalka), olivovy olej, maso ¢i zeleninu. Ve svété je k nim
Casto pridavana boloniskd omacka (ragu alla bolognese) s mletym masem v rajéatové omacce
a strouhanym parmezanem. Spaghetti alla bolognese vSak v zddném ptipad¢ nepochazi z
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romano, neuzenou slaninu guanciale a ¢erny pepf.

Bucatini — tlusté dlouhé téstoviny podobné Spagetam, ale duté. Pfipravuji se nejcastéji s
omackou zvanou amatriciana zaloZzenou na suSené slanin¢ guanciale, ov¢éim syru pecorino,
rajcatech a olivovém oleji.

Vermicelli — kulaté a velmi tenké téstoviny, jeSté o néco tenci nez Spagety. Pouzivaji se méné
Casto.

Maccheroni (macaroni) — podlouhlé téstoviny, které jsou na rozdil od Spaget duté a vyrazné
kratsi. Jejich hlavni charakteristikou ale neni jejich tvar, nybrz typ tésta, z néhoz se vyrabéji.
Neobsahuji vajicka.


https://www.mundo.cz/italie

Penne — duté valcovité téstoviny, na koncich odfiznuté diagondlné. Néazev je plurdlem
italského slova ,,penna‘“ — pero, brko. Vyrabi se ve dvou variantach — penne lisce jsou hladké,
penne rigate maji na sob¢ brazdy. Serviruji se s omackami jako pesto ¢i marinara a jsou
popularni ptisadou do salatii. Castym zptisobem jejich Gipravy jsou penne all arrabbiata,
tedy s omackou, s rajcaty, cesnekem, chilli, olivovym olejem a nékdy bazalkou.

Rigatoni — duté valcovité téstoviny (trubicky), které jsou oproti penne vétsi a na koncich
odfiznuté rovné, nikoliv diagonalné.

Fettucine — v piekladu doslova ,,stuzky*, ploché tlusté nudle z mouky a vajec. Jedi se s
hovézim nebo kuiecim ragu (masovou omackou). Oblibené jsou také fettucine alfredo, tedy
s maslem, parmezanem a ptipadné dalSimi ptisadami. Délaji se vétSinou Cerstvé, ale v
obchodech je mozné koupit i suché fettucine. Velké, velmi Siroké (2-3 cm) fettucine se
jmenuji pappardelle.

<

Tagliatelle — jsou podobné fettucine, ale jsou uzsi. Jejich nazev pochazi z italského ,,tagliare*
(krjet, fezat) a jsou typické pro oblasti Emilia-Romagna a Marche. Jedi se nejcastéji s
riznymi druhy masa, klasikou je pro n¢ bolofiskd omacka.

Linguine — znamend v piekladu ,,jazycky*, coz naznacuje jejich tvar — jsou ploché (nikoliv
kulaté jako Spagety) a také o néco S§irsi, ale zase ne tak Siroké jako fettucine. Zatimco Spagety
se vétSinou podavaji s jidly obsahujicimi maso a raj¢ata, linguine doprovazeji spiSe motské
plody a pesto. Casto se pouzivé jejich celozrnné verze.

Fusilli — dlouhé tlusté té€stoviny spirdlovitého tvaru. Kromé bézné a celozrnné varianty se
vyskytuji také rtizné zabarvené fusilli (Cervenou barvu tvoii fepa, zelenou Spenat, cernou
inkoust sépie apod.).

Lasagna (plural lasagne) — velmi Siroky a plochy druh téstovin, ktery se typicky podava ve
sttidavych vrstvach prokladany napt. syrem, riznymi omackami, mletym hovézim masem,
klobasou, Spenatem apod. V jizni Itélii jsou lasagne spojené s rajcatovou omackou nebo
masovym ragu, na severu zeme zase spise s beSamelem pievzatym z francouzské kuchyné
(beSamel se ptipravuje z horkého mléka a jisky z mouky a tuku).

Ravioli — plnéné té€stovinové tastiCky. Uvnitt mizZe byt napt. maso, zelenina nebo syr ricotta.
Byvaji obsazeny v polévce nebo omacce.

Tortellini — téstoviny ve tvaru prstenu plnéné masem ¢i syrem. Mohou byt soucasti polévky
(,,in brodo*) nebo se podavaji v masovém vyvaru.

Pizzoccheri — jsou kratké tagliatelle (t€stoviny ve tvaru stuhy) vyrabéné z 80 % z pohankové
mouky a z 20 % z pSeni¢né mouky.



Gnocchi — nejsou téstoviny v pravém slova smyslu, jsou to hutné mekkeé knedlicky.
Ptipravuji se z bézné pSenicné mouky, krupice, brambor, chlebovych drobki apod.
Doprovazet je mize napf. raj¢atova omacka, pesto nebo rozpusténé maslo se syrem.

Spagety aglio olio peperonico

Suroviny

Spagety 1 bal
olivovy olej 2 PL
cesnek 3

feferonky 2 ks
jarni cibulka 3 ks n
parmazan 150 g
sul

sekana petrzel

Uvarime Spagety v dostate¢né mnozstvi vody al dente.

Vodu slijeme.

Na olivovém oleji orestujeme nakrajeny Cesnek, feferonky a jarni cibulku.
Do panve nasypeme uvarené Spagety.

Vse promichdme a osolime posypeme parmazanem a Cerstvou petrzelkou, servirujeme...



DEN 5.

Pizza

Pizza je piimo symbolem italské kuchyné, ackoliv je dnes uz celosvétové rozsirena. O
historii pizzy i pivodu tohoto slova se vedou spory. Faktem je, Ze chlebové placky s
ptisadami jako olivovy olej, bylinky, rajéata a syr konzumovali uz stafi Rimané a jesté pied
nimi uz také Rekové a Egypt'ané. Podle jedné z teorii souvisi slovo pizza etymologicky s
oznacenim ,,pita”, které se v dnesnich kuchynich Balkanu a Blizkého vychodu pouzivé pro
chlebovou placku. Slovo miize pochézet z byzantské fectiny (,,pitta“ - kolac). Je ale také

mozné, ze pochazi ze staroegyptského slova ,,bizan®, tedy kousat.

Po celém svéte existuje cela fada regionalnich variant pizzy. Ta italska pochazi z Neapole a
je to tenkd placka kulatého tvaru, kterd se pece v peci a dava se na ni vétSinou rajcatovy
protlak a syr, navrch potom rozmanité dalsi ptisady. Pizza se v Neapoli prodavala uz od 18.
stoleti jako kolac s rajcaty, v té dob¢ uz také existovaly specidlni restaurace — pizzerie. V roce
1889 se zacal na pizzu ptidavat syr, konkrétné mékky syr mozzarella vyrabény z buvoliho
nebo kravského mléka.

Zaklad pizzy se nazyva korpus a vyrabi se z tésta tvoreného silnou moukou (tj. moukou s
vysokym obsahem proteini), vodou, soli a kvasnicemi. Korpus byva vétSinou neochuceny,
ale muze byt také dochucen ¢esnekem, bylinkami nebo dokonce plnény syrem. Tésto by mélo
byt u pravé neapolské pizzy velmi tenké a formované rucné (vyhazovanim do vzduchu), i
kdyz napft. pizza chicagského stylu v Americe ma naopak tlusty korpus.

Pizza se vétSinou pece v kamenné peci (Casto poloZené ptimo na cihly) nad zdrojem horka.
Pece mohou byt vytapéné dfevem nebo uhlim, ¢astéji jsou to vSak elektrické nebo plynové
pece. Prava neapolska pizza musi byt kiupava, kiehka a vonava.

Nejznaméjsi je Margherita - zékladni druh pizzy, na kterém je raj¢atovy protlak, syr
mozzarella a bazalka. Vznikl v roce 1889, kdy pfijela na navstévu do Neapole savojska
kralovna Margherita. Mistni ji pfichystali pizzu s ptisadami v barvach italské narodni vlajky,
ktera potom byla podle kralovny pojmenovéna.

Pizza al Prosciutto — ke tfem zakladnim ptisadam se piida italskd susend Sunka prosciutto.

Pizza al Funghi — ke tfem zakladnim pfisaddm se pfidaji houby. Samoziejmée je mozné
pfipravit také rizné kombinace jako ,,pizza al Prosciutto e Funghi®.

Marinara — pizza obsahujici rajcata, Cesnek, oregano a panensky olivovy ole;.

Capricciosa — v piekladu doslova ,,rozmarnd* pizza. Obsahuje rajc¢ata, mozzarellu, houby,
artyCoky, Sunku (italské prosciutto), vejce natvrdo, cerné olivy a panensky olivovy olej.

Quattro staggioni — doslova pizza ,,Ctvero ro¢nich obdobi‘. Obsahuje podobné ingredience
jako capricciosa, ty ale nejsou smichané. Pizza je tedy rozdélend na Ctyti Ctvrtiny s



rozdilnymi ptisadami. VEtSinou jsou soucasti pizzy artyCoky, které reprezentuji jaro, rajéata
nebo bazalka predstavuji 1éto, houby podzim a Sunka nebo olivy zimu.

Quattro formaggi — pizza se ctyimi druhy syri, kterymi jsou nej€astéji mozzarella,
stracchino, fontina a gorgonzola. Jeden z nich mtze byt pfipadn¢ nahrazen syrem ricotta.

Pizza alla Bismarck — mize obsahovat rtizné ptisady, tou nepostradatelnou je vSak sazené
vejce rozlité na povrchu pizzy. Velmi Casto je na pizze také Sunka ¢i salam.

Sicilska pizza (Sfincione) — vznikla v sicilském Palermu a vyznacuje se tlust§im téstem, do
n¢jz jsou jednotlivé ptisady zapeCeny. Obsahuje vétSinou syr pecorino a ancovicky. Pizza
muze mit ¢tvercovy tvar, coz je bézné piedevsim ve Spojenych statech, kde se tento druh
velmi rozsitil.

Pizza Bianca — tzv. bilé pizza neobsahuje rajcatovy protlak, namisto toho se na ni dava pesto
nebo mlécné vyrobky, jako je kysand smetana.

Calzone (ripieno) — neni pizza kulatého tvaru, ale zavitek ve tvaru pilmésice, ktery mize
obsahovat rajCata, mozzarellu nebo syr ricotta, salam ¢i jiné piisady bézné u klasické pizzy.

Zakladni testo na pizzu

Suroviny

drozdi 20 g - 1/2 kostky

krupicovy cukr 0.5 CL

mouka pSeni¢na polohruba 500 g - mozno nahradit 550 g mladké mouky na pizzu + navic na
posypani pracovni plochy

olivovy olej panensky 5 PL

sil 1 CL

Postup

Rozmichejte rozdrobené drozdi, trochu vlazné vody a cukr. Na teplém misté nechte vzejit
kvasek.

V mise promichejte mouku, sil, kvéasek a olej. Postupné piilévejte asi 300 ml vlazné vody a
propracovavejte, az vznikne soudrzné tésto. Testo zabalte a dejte na 24 hodin do lednice. Jen
tak zajistite, Ze bude tésto hladké a elastické.

Naésledujici den tésto pfemistéte na pomoucnény val, vytvoite bochdnek, popraste moukou,
pfikryjte ¢istou utérkou a nechte kynout hodinu a ptil az dvé hodiny, aby zdvojnéasobilo
objem.

Rozdé¢lte na ctyti dily. Na pomouénéném valu pak kazdy vyvalejte a vytadhnéte na tenkou
placku. Pomoci vélecku pieneste na plech vylozeny pecicim papirem.



Vytvarujte zvySeny okraj, tésto rychle poklad’'te dobrotami podle zvoleného receptu nebo
vlastni fantazie a ihned vloZte do pofaddné rozpalené trouby.



