Recepty — italsky vecirek 19.6.

Téstovinovy salat (insalata di pasta)
Poméry beru pro 4 lidi

- 500 g téstovin, velikostné by méli byt shodné s pouZitymi surovinami (vrtule, musle, ouska,
nepouzivat dlouhé formaty typu fettuccine, spaghetti, bucatini atd..)

- Olivovy olej extra virgine, nesetfit. Davat si bacha na Olio di sansa di oliva, coz je priimyslovy
béleny druhotny produkt, zkratka nejhorsi odpad vychazejici z vyroby olivového oleje.

- 2 mozzarelly

- 1 baleni rucoly (Cesky roketa)

- 500 g cherry rajcatek

- 2 strouzky Cesneku (propasirovaného)

- Cerstvé oregano, mlze byt i tymian nebo suseny oregan

Téstoviny se uvati v dostate¢ném mnozstvi vody ( vidy vice vody je Iépe neZz malo ) Po jejich sliti se
prida olivovy olej, protfepe se a necha zcela vystydnout. Pozor aby se téstoviny nelepily k sobe: pravé
proto je dlleZité hned po sliti pridat olivovy olej a opatrné, jemné ho dostat tak néjak vSude.

Mezitim si pfipravime suroviny, rajcatka a rukolu nakrajime.... KdyZ jsou téstoviny chladné, vse
promichame, zacneme ¢esnekem, rucolu dame az nakonec. Téstovinovych salatll existuje mnoho
variant, mozzarella se da nahradit napf. hobliny parmazanu nebo grany padany .....

| zde vsak plati méné znamend vice...

Praimy pecené v solné krusté (Orata medievale al forno) ( pro 4 osoby )
MuUzZeme poufZit i pstruhy nebo jiné pokud moZzno morské ryby

- 4 praimy

- 2,5-3 kg hrubé moftské soli ( stoji 12 Kc/kg... )

- 4 strouzky nakrdjeného ¢esneku

- listky Salvéje ( 3/4 listy do kazdé ryby )

Na bylinkové pesto:

- hrsti Cerstvé salvéje ( cca 100/ 150 g)

- 3 strouzky ¢esneku



- Stava ze 3 citrond nebo limetek
- trocha pravé petrzelky ( ne koriandr ani jiné silné aromatické kuch. viiné )
- 1 sklenice olivového oleje extra virgine

Vykuchané prazmy omyjeme, osusime, naplnime nakrajenym cesnekem a listky Salvéje. Nechme
supiny tam, kde jsou: zabrani silnému plsobeni soli. Na plech ddme spodni vrstvu hrubé soli,
poloZime na ni ryby, pokapeme trochou olivového oleje do bficha prazem a zakryjeme hrubou soli
tak, Ze musi byt zcela pokryté. Nenechte dlouho leZzet prazmy v soli mimo troubu protoze jinak stl se
pomalu dostava pod Supiny a méni strukturu masa ryb, hlavné je vysusi.

Neni tfeba nic promichat ani se o nic starat: ryby se délaji v "uzavieném slaném obalu" a rybi maso
neztrati svoji konzistenci, jemnost a vihkost. Dame do vyhraté trouby 180 stupnd a peceme cca 50
minut. Pokud nechate opéct delsi dobou tak vysusite zbytecné rybi maso.

Mezitim si nachystame pesto:

Pllmésicem nadrobno nasekdme bylinky a cesnek. Smichame s citronovou Stavou, pfidame olivovy
olej a sul " quanto basta " ( tolik, kolik staci :-))

Upecené ryby zbavime solné krusty a rozpUlime tak, abychom najednou vyndavali kosti. Prazma ma
jasné viditelné kosti a i déti nemivaji problémy s nimi.

Poddvame s vafenymi bramborami a nebo s ¢erstvym pecivem + s pestem. Pro svéZi pocit pesta
muiZeme ho nechat v lednicce a pouzivat chlazeny: v horkych dnech plisobi svézi silou.

Salvéj tak jako rozmaryn, petrzel a bobkovy list se maji jist s rozumem. Opravdu velké davky mohou
zpUsobit travici potize.

Buon appetito!

Vas kucharsky barrandovsky tym + pes Timy



