Krémovad zeleninova polévka (cca pro 6 osob):

2 mrkve

2 cukety

200 g cervené cocky

1 velkd cibule

Olivovy olej

Muskatovy orech

Na olivovy olej ddme orestovat cibulku. KdyZ je dostatecné dozlatova, pfiddme cocku, nechame ji

»obalit olejem“....Pak doddme zbylou zeleninu, také jemné orestujeme. Poté pfiddme vodu

vvy v

(pfiméréné) a pod poklickou vafime 15-20 min, aby ¢ocka byla mékka. Osolime a propasirujeme (lepsi
neZ rozmixovat). Nakonec ochutime cerstvé nastrouhanym muskatovym ofiskem.

Cizrna na pdnvi (cca pro 6 osob)
3 konzervy cizrny

2 cibule pokrajené na Ctvrtky

1 IZicka jedlé sody

Olivovy olej

Rozmaryn

Okapanou cizrnu nechame cca 10-15 min povafit spolu s jedlou sodou a soli. Na vétsi panev ddme na
olej orestovat cibuli. KdyZ je dostatecné do zlatova, pfidame cizrnu a snitku rozmarynu. Restujeme
cca 10 min, aZ se Slupka cizrny zacne rozpadat. Podavame jako prilohu nebo i hlavni jidlo. MoZno
dochutit trochou feferonky.

Restovand brokolice (cca pro 8 osob)
1 brokolice

3 strouzky oloupaného cesneku vcelku
Olivovy olej

Citronova stéva

Brokolici rozdrobime na malé rzicky a umyjeme, osusime. Na olej ddme restovat strouzky ¢esneku a
poté pfidame razicky brokolice. Nejprve zprudka par minut za stalého michani, poté ubereme



plamen, ptridame $tavu z pulky citronu a dusime pod poklici cca 10-15 minut. Brokolice musi byt
akorat, ani mékka, ani tvrda. Podavame jako pfilohu.

Papriky plnéné tuniadkovou nadivkou (cca pro 8 osob)
8 velkych masitych paprik ¢ervenych nebo Zlutych
8 vajec (1 vejce na 1 papriku)

Cerstva strouhanka (ze 3 rohlikd)

3 konzervy tunaku v celku

Petrzel (neméli jsme, dali jsme Cerstvou salvéj)
Kapari

Ancovicky

Olivovy olej

sal

Bily pepr

Papriky omyjeme, vydlabeme. Ve velké mise smichame 8 vajec, strouhanku, konzervy tunaku, par
ancovicek, par nasekanych kapari, sQl, pepf, nakrajenou petrzelku, trochu oleje. Papriky naplnime
hmotou, dame do vyssiho plechu a ve vyhraté troubé peéeme na teplotu 180 stuprili po dobu 50-60
minut.

CANTUCCINI (6-8 porci) — od Itala v kuchyni
2 vejce

250g cukru krupice — mozno i méné!

125g loupanych mandli

125g neloupanych mandli

125g liskovych ofiskd

250g hladké mouky

% prasku do peciva

citronova klra



Vejce vyslehame s cukrem a citronovou klrou, priddme mandle a ofechy, kypfrici prasek a prosatou
mouku. Ze smési vypracujeme tésto, na plechu s pecicim papirem vytvofime z tésta 2 stejné valecky,
které potfeme rozslehanym vejcem a peceme v predehraté troubé na 180 stupnili asi 25min. Jesté za
tepla nakrdjime na stejné Siroké prouzky a nechame vystydnout.

Nékolik zasad k italské kuchyni:

- poutZivat jen olivovy olej extravergine

- méné zpravidla znamena vice, neexperimentovat, nedosazovat dalsi suroviny

- dulezity vybér kvalitnich cerstvych surovin

- spiSe mensi porce, ale vice chodl

Italské suroviny nakupujeme i na www.grazie.cz Koho by zajimalo vzdélat se v italské kuchyni,
opravdu doporucuji najit si v archivu www.sitalemvkuchyni.cz. Je to i s videem, je to zabava a velmi

poucné.
Buon appetito, hodné stésti s vafenim!
Moc zdravim a brzy na vidénou!

Andrea i za Roberta



