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Carbonara

e 350g téstovin

o 50g syru pecorino (tvrdy ovci syr)
o 120g $peku

e 2cibule

o 3vejce

o 100 ml smetany

o sil, pept, olivovy olej

Orestujeme nakrajeny $pek a cibuli.

V misce smichame vajicka, smetanu a nastrouhany syr pecorino.
Uvarené téstoviny nejprve promichdme se $pekem a cibuli. Poté zaleje-
me smési vajec, smetany a syra. Vajicka by méla zastat tekuta.
Dochutime soli a pepfem a servirujeme.

Origindlni fimskd receptura je jednodussi. Pouzivaji se uzend licka (guan-

ciale, slanina z veptového laloku), kterd se orestuji. Smichaji se s uvareny-
mi téstovinami. Pridaji se jen Zloutky, syr pecorino a olivovy olej.

ITALSKE TESTOVINY



Amatriciana

320 g téstovin

150 g Speku

400 g pomodori pelati (zavafena loupana rajcata)
sal

feferonky (peperoncino)

olivovy olej

Syr pecorino

bilé vino

Nakrajime $pek a orestujeme. Pfidame rajcata, bilé vino a nechame na
mirném ohni provarit. Dochutime soli a feferonkami (peperoncino). Za-
michame do uvarenych téstovin.

Servirujeme se strouhanym pecorinem.

ITALSKE TESTOVINY .
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Salat s fenyklem a uzenym lososem
(nebo cernymi olivami)

syrovy fenykl nakrajeny na platky
pomeranc nakrajeny na platky
uzeny losos (nebo cerné olivy)

stl

cerveny pepr

citronova $tava

olivovy olej

n SALATY



Obédovy salat
s kurecim masem a zeleninou

opecené kousky kureciho masa
smés listovych salata

rajcata

papriky

olivy

kukufice

olivovy olej

sul, pepr

SALATY
91
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Piskot na rezy, dorty, rolady...

o 1 celé vejce
o 30 g cukru krupice
30 ghladké (polohrubé) mouky

Vyslehame celé vejce s cukrem do husté pény. Opatrné primichame
mouku.

Kdyz chceme délat ofiskovy nebo ¢okoladovy dort, pouzijeme polohru-
bou mouku.

Kolik dame ofechii nebo kakaa, o tolik méné dame mouky. Plati to, Ze
stale musi byt kone¢ny soucet mouky a prisad 30 g na 1 vejce.

Na klasicky plech pripravime piskot z 5 vajec.

Peceme pfi teploté cca 180 °C. Pozor na vysus$eni, hlavné u rolad.

SLADKE



Maslovy krém

500 g masla

200 g mouckového cukru
125 ml mléka

o 51zi¢ek rumu

Maslo s cukrem vyslehame s horkym mlékem (pokud se $leha ru¢nim
$lehac¢em, pravidlo zni ,,az zacne bolet ruka, tak jesté 5 minut®), nako-
nec pridame rum.

Muizeme pridat i jiny likér, ofiSky, rozpusténou cokolddu, karamelové
Salko nebo uvarenou kavu.

Vyhodou tohoto krému je, Ze se muize lehce rozehtat v mikrovlnce
a znovu vymichat.

SLADKE
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