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Prvni chod
Slany kolac z listového tésta s cuketami
(Sfogliata aperta di zucchine)

pro 8 osob
@ 500 g listového testa ® 300 g malych cuket
® 200 g stridky z bilého chleba e 150 g jemného ovéiho syra
® 100 g salamu
® 80 g mladé cibulky

® 100 g syra ricotta
® 80 g sladké smetany

® 4 vejce ® parmezan

® muskatovy orisek, tymian, olej a sul

Nadrobno nakrajenou cibulku osolte a nechte na troSe oleje na pan-
vi zesklovatét a smichejte ji s chlebovou stridkou nakrajenou na kos-
ticky. Na jiné panvi na oleji orestujte na kolecka nakrajené osolené
cukety, ke kterym pridejte nasekany tymian. Ve velké mise promi-
chejte vejce se syrem ricotta, sladkou smetanou, soli, muskatovym
oriSkem a ochucenym chlebem. Dortovou formu o priméru 22 cm vy-
lozte listovym té€stem, které jste rozvaleli na plat silny 3 mm. Na tés-
to nasypejte na kostiCky nakrajeny salam a ovéi syr, pridejte smés
s chlebovou stfidkou, vejci a cuketami. Povrch popraste parmezéa-
nem a pecte asi 45 minut v troubé predehraté na 175° C.

Druhy chod

Jehnéci kotletky na myrté

(Carré di agnello almirto)
Pro 4 osoby
@ 800 g dobre ocisténych jehnécich kotlet s kosti
® 300 g mladych cibulek

® hladka mouka

® 8 stonku chrestu
® snitka myrty

® maslo ® suché bilé vino

® extra vergine olivovy olej @ olivovy olej na smaZeni, stl a pepr

Rozdélte maso na Ctyri stejné velké porce, zakapejte je olejem, osol-
te a opeprete, pridejte myrtu a pecte v troubé pri teploté 19° C 20 —
30 minut, podle toho, jak mate radi maso propecené. V poloviné pe-
¢eni maso zalijte trochou bilého vina. Mezitim nakrajejte na kolecka
cibulky, osolte a poduste je na kousku masla a trose vody. Jakmile
zméknou, vmichejte je do Stavy z masa, aby nasakly vini myrty.
Stonky chrestu nakrajejte na dlouhé tenké prouzky, obalte je v mou-
ce, osolte a osmazte na oleji.

Tradicni velikonoéni holubice
(Colomba)

Pro 12 osob

® kandované ovoce ® 500 g cukru
® kura ze 3 pomerancut ® 1 [Zice pomerancové stavy
Tésto

® 450 g hladké mouky

® 5 Zloutkl

® 120 g masla

® 60 g mouckového cukru
® 40 g drozdi

® miéko a sdl

® 50 g krupicového cukru
® 1 vanilkovy cukr
Poleva

® 150 g mouckového cukru @ 2 bilky

® 50 g jemné mletych mandli @5 g hladké mouky

® 4 nadrobno rozdrobené mandlové susenky amaretti
® cukr na posypani a mandle na ozdobu

Pomerancovou kiru nechte se 100 g cukru v trose vody trikrat pre-
jit varem a potom ji jeSté varte 5 minut. Ve vzniklém sirupu ji nechte
vychladnout. Okapanou klru vlozte do dalSiho sirupu, ktery jste pri-
pravili z pullitru vody a 400 g cukru. Sirup s klrou jesté kratce po-
varte a nechte pres noc odpocivat. Potom nechte kiru okapat a 150
g ji nakrajejte na kosticky a ochutte IZici pomerancové Stavy

V zadélavaci mise metlou rozmichejte 300 g hladké mouky, rozdro-
bené drozdi a 170 ml mléka zfedéného vodou. Vypracované vlacné
tésto nechte hodinu kynout. Potom tésto propracujte rukama, aby
spadlo, dejte ho do misy, pridejte Zloutky, 50 g cukru, 150 g hladké
mouky, 40 g masla, sul a vanilkovy cukr. Znovu vSe zpracujte a tés-
to nechte kynout, dokud se jeho objem nezdvojnasobi.

Nakynuté tésto propracujte, aby spadlo, zapracujte do néj 80 g mas-
la, které jste predtim utreli s mouckovym cukrem a kandovanou po-
merancovou kurou a nechte tésto vykynout potreti. Opét ho propra-
cujte, aby spadlo a rozdélte na tfi ¢asti. Jednu vétsi na télo a dvé
mensi na kridla. Tésto dejte do maslem vymazané a moukou vysypa-
né formy, jejiz dno jste vylozili pecicim papirem.

V misce smichejte rozSlehané bilky (ne snih) s mouckovym cukrem,
rozdrobenymi mandlovymi suSenkami, najemno mletymi mandlemi
a hladkou moukou. Smési potrete holubici ve formé. Nechte tésto
znovu vykynout, dokud zcela nezaplini formu. Potom ho posypejte cu-
krem, pridejte celé neloupané mandle a pecte v troubé prvnich 30
minut pri 190° C a dalSich asi 40 minut pri 170° C.
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