Jidlo fe veiser:

QR T Italské téstoviny

V tomto kurzu si pripravime tésto na vyrobu domacich italskych téstovin.

Nejlepsi italské téstoviny se pfipravuji z mouky k tomu pfimo urcené. Je to italska mouka
z tvrdé psSenice s oznacenim ,,di grano Tenero” OO a krupice ze semolinové mouky ,,di grano
duro”, kterd je hrubsi mletd a ma krasnou Zlutou barvu.

Z Ceskych mouk je nejblize hladka mouka také s ozna¢enim OO. Semolinovd mouka grano
duro ovSsem cesky ekvivalent nemad. V obou pripadech sahnéte po origindlu uz proto, zZe
téstoviny pripravené z mouky ztvrdé pSenice uvafite vidy al dente. Téstoviny uvarené
z italské mouky se nikdy nelepi.

Pomér je zcela jednoduchy 150 gram{ mouky grano tenero a 50 g grano duro a dvé stredni
vejce. Zde obecné plati pravidlo na 100g mouky 1 vejce.

Receptura

Italské téstoviny 2 porce 1 porce 4 porce 10 porci
gramy gramy gramy

hladkd mouka 00 grano tenero 150¢g 75 300 750

semolinova krupice grano duro 50g 25 100 250

vejce M 2 ks 60 240 600

celkem 320g 160 640 1600

Pracovni postup na Italské téstoviny:

Odvazime 150 gram hladké mouky a 50g semolinové krupice, vysypeme na val a doprostred
udélame dllek. Do néj vyklepneme 2 vejce. Rozslehame je vidlickou a zaneme spojovat
vejce s moukou, aZ zacne vznikat tésto. Pokracujeme tak dlouho aZ jsou suroviny spojené a
mulzZeme zacit zpracovdvat rucné. Tésto si pfidrzujeme a dlani druhé ruky ho tla¢ime od sebe,
prsty sebereme nebo zpét zarolujeme a opét dlani tlacime od sebe. Takto tésto
zpracovavame asi 3 — 4 minuty nez je pevné a vlacné. KdyzZ je tésto zapracované a hladké je
nutné, aby si jesté 30 minut odpocinulo. Zabalte ho tedy do potravinové folie a nechejte
odpocivat. Mlzete ho dat do lednice, kde vydrzi 2-3 dny.
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Tip

Na zacatku muZete také do tésta pridat rizné bylinky a tim si ho ochutit. Nebo si ho
nabarvite na ¢erveno protlakem, na zeleno pestem nebo do ¢erna, kdyz pridate sépiovou
barvu. D3 se stim experimentovat a obzvlast kdyZ radi zkousite nové chuté nebo kvili
détem.

Zpracovani tésta

Po tficeti minutdch muizZete zalit s téstem pracovat. Pokud mate k dispozici strojek na
téstoviny, mate vyhrano a pokud ne, chopte se valecku a uvidite, Ze i s pomoci valecku lze
udélat nadhernou pastu. Myslim, Ze pokud si domaci téstoviny zamilujete stejné jako j3, tak
si ten strojek dfiv nebo pozdéji poridite.

Pomoucime si val i tésto, to plati i v pfipadé pouziti strojku, tésto musi byt pomoucené. Tésto
valime na dlouhy pas, nadzveddavame a obracime, je neuvéfitelné pevné a sametové hladké.
Zkontrolujeme vysku tésta, mélo by to byt kolem 2 milimetr(i. Z takto rozvaleného tésta
mulzZeme pfipravit treba lasagne, ravioli, tortellini, cannelloni, capellini, tagliatelle, papardele
Ci farfalle a dalsi. Tvarovani téstovin se vénuji v samostatném kurzu.

Aby se tésto dobre krajelo, poradné ho pomoucte, pak zarolujte a pricné krajejte. Zacneme
jemnéjsim rezem, kdy vznikaji linquine coZ jsou SirSi Spagety, SirSi prouzky asi 8mm jsou
fettuccine, pokracujeme dal tagliatelle asi 12 mm, jesté SirSi pappardelle kolem 20 -25 mm.

Vareni téstovin

Takto pripravené Cerstvé domaci téstoviny vafime asi 2 minut vidy vSak al dente, tedy na
skus. Musime ochutnat, téstovina by méla byt uvnitf lehce nedovarena. Téstoviny scedime,
nikdy neproplachujeme a ihned ddvdme do omacky, kde je nechdme jesté 1-2 minuty dojit.
Téstoviny se obali omackou a jesté lehce zméknou. Prohazujte je nebo michejte, ale dbejte
na to, aby nebyly nikdy suché, pordd musi byt omackou obalené. Téstoviny z tvrdé pSenice
nesmite nechat nedovarené, protoZe se to nedd pak jist a na druhou stranu, kdyz je
prevafite, stavaji se moc tézké do bricha.

Skladovani

Cerstvé tésto mlzete skladovat zabalené v potravinové folii 2-3 dny. P¥i skladovani tésto na
povrchu lehce ztmavne, ale nema to na nic vliv. VZdy si ufiznéte kolik potrebujete a zbytek
ihned zabalte a vratte do lednice.
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Z tésta mlzete také vytvorit téstoviny a ty susit rozprostiené na kuchynské utérce nebo
povésené v pripadé tagliatelle atd. Po ddkladném vysuseni je uskladnéte v uzaviratelné
sklenici, kde vydrzi i nékolik mésic(.

Jak je to se smetanovou v téstovinach

Smetana se pridava hlavné do téstovin, které jsou plnéné, zejména do téch domacich.
PInéné téstoviny byly historicky luxusnéjsi jidlo a smetana patfila také k drazSim surovinam.
Ostatni téstoviny jako Spagety, tagliatelle, farfalle atd., se naopak vafti bez pouziti smetany.
Vychazi to tedy z historie, kdy plnéné téstoviny byly ¢asové narocnéjsi a pouzivaly se do nich
drazsi a tedy méné cenové dostupné suroviny a ostatni pasta byla jednoduchd, rychld a
dostupna na pripravu i cenu.

Regionalni jidlo ma v kazdém koutu svéta svou logiku a vychazi z regionalnich surovin a
zvyku, proto si zaslouzi dodrZovat plivodni recepturu, véetné surovin.

Rozdil mezi nasi pSenicnou moukou a italskou semolinovou

PSeniéna mouka svétla

Ziskava se namletim obrouseného zrna, které je zbavené klicku a obalovych casti zrna.
ProtoZe je zrno zbaveno obalu, ktery obsahuje velké mnozstvi Zivin a mastnych kyselin,
vyzivové hodnoty bile mouky jsou velmi nizké. Hlavné je nizky obsah vlakniny. Tato mouka je
cenénd pravé kvlli obsahu lepku pro svou schopnost pojit tésto hlavné u peceni chleba i
buchet, také na vyrobu knedlikl, zahustovani jidel...

PSeni¢nd mouka Specidl je vyborna na vyrobu chleba, 00 Extra na pecivo, vybérova se hodi
do hladkych litych tést, stejné tak | polohruba konzumni. Je vhodna na kynuté knedliky,
polévky a zasmazku. Hrubou mouku pouZzijte na noky a varené knedliky.

Semolinova mouka

Semolina je tvrdozrnna psenice. Vynikd vyssim podilem bilkoviny — lepku. Ma vyssi nutricni
hodnotu, také vyssi obsah mineralnich Iatek. Jeji velké plus spociva v niz§im glykemickém
indexu, nez ma bézna psenic¢na mouka.

Je vybornd na pfipravu téstovin — protoZe nema tendenci se rozvaret, proto se kvalitni
téstoviny nikdy nelepi.
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