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itulek jsem si vypujcil
Tz jidelnicku prazského
hotelu Hilton, ktery pod
stejnym nazvem potadal Dny
italskych specialit, které i pro
nés pripravil $éfkuchat z Cafe
Bistro Erminio Melle. V pie-
kladu znamena Pasta e basta
zhruba ,téstoviny a dost®,
v §irSim slova smyslu titulek
naznaCuje, Ze muzete jist té-
stoviny a uZz nic jiného nepo-
tfebujete. Samoziejmé jde o ty
nejroztodivnéjsi trubky, roury,
kolinka, Spagety, nudle Siroké,
uzké, tenké i tlusté, téstoviny
ve tvaru motylka, spirdl,
prstynkd, klubek niti ¢i musli-
Cek se stejné poCetnymi varia-
cemi pFiloh a omécek.
S postupnou zménou stravo-
vacich navyka se téstoviny sta-
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vaji ve stale vétsi mite soucasti
nasi stravy. I k ndm dorazila
takzvand dieta mediterrana,
ktera v poslednim desetileti vy-
razila z rodné Itilie a ovladla
svétovou kuchyni. Kdo by vsak
Cekal jenom jidla lehkd a zdra-
vd, bude zklaman. I téstoviny
Ize p¥ipravit diky tu¢nym syro-
vym omackam a p¥ilohdm, kde
nechybi Spek a tucné uzené,
jako kalorickou bombu. Ostat-
né i kdyz spotadate kybl Spaget
ochucenych pouze zarucené
dietnimi raj¢aty a olivovym ole-
jem, odkulite se od stolu také
bohaté naplnéni po okraj.

Dnes uZ jsou v obchodech
k dostani desitky nejriznéjsich
druht téstovin vSemoznych
tvar(i, velikosti, barev a kvality.
Ne vzdy jsou ty nejdraZsi nej-

lepsi. Dobra restaurace s tésto-
vinami se pozna i podle toho,
Ze si pripravuje téstoviny vlast-
ni. Nejvétsi chyby, které fadu
jedlikti od pozivéni téstovin od-
razuje, se déje p¥i jejich piipra-
veé. Vétsina je doma i v restaura-
cich rozvatena. Hlavni zasadou
je téstoviny vafit pouze do sta-
dia al dente, tedy pruzné na
skus, coz je stadium, kdy neni
téstovina uz tvrda, ale jesté je
pevna a ne oslizle rozvafena.

S séfkuchatem hotelu Hil-
ton Erminio Mellem jsme se-
stavili desatero, které by vam
pti p¥ipravé téstovin ,po ital-
sku“ mélo pomoci.

1. Nesetiete vodou p¥i vareni.
Na pul kila téstovin by v hrnci
mély byt tii az Cty¥i litry vody.
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Pasta e basta!

Deset zasad pro pripravu testovin

2. Ptiprava bude rychlejsi,
kdyZz vodu osolite, az kdyz vie,
protoze osolenou vodu piive-
dete do varu pomaleji.

3. Téstoviny davejte do hrnce
teprve v okamziku, kdy v ném
voda bouflivé vie, a lehce je
promichejte, aby se neuchytily
u dna.

4. Nelamejte pted vloZenim
do hrnce $pagety ani jiné dlou-
hé téstoviny. Ve viici vodé
rychle povoli a nechaji se do
vody lehce zasunout.

5. Nebojte se bezvaje¢nych té-
stovin. Pokud jsou skutecné
kvalitni, predci tzv. vaje¢né, kde
je mnohdy stejné jenom jedno
vejce na x kilogramu tésta. Mu-
site vSak koupit kvalitni znacku.
6. P¥i délce vateni se vétsinou
mdZete drZet navodu. Ridte se
vSak heslem davétuj, ale pro-
vétfuj a uz t¥i minuty pied sta-
novenou dobou kontrolujte
stav téstovin. V okamziku, kdy
jsou pevné a pruzné na skous-
nuti, je okamzité odstavte
z plotny. Jsou nejenom chut-
ngjsi, ale také stravitelnéjsi,
protozZe $krob v nich obsazeny
neni rozvaien do lepivé kase.
7. Uvafené téstoviny scedte
pres cednik a co nejd¥ive je po-
davejte. Nesmi oschnout ani
vystydnout.

8. Uvatené téstoviny nepro-
plachujte studenou ani teplou
vodou.

9. Omécky musi byt pfiprave-
vin z plotny a musite je co nej-
rychleji do nich zamichat. Té-
stoviny musi byt omackou nebo
pfilohou dokonale obaleny.
Chybou tedy je, kdyz vam daji
kopec téstovin a vedle cmrnd-
nou omacku nebo ptilohu.

10. Py jidle si mGZete vypo-
moci 1Zici nebo noZem. Nesmi
u toho vsak byt Ital. Ti pojidaji
téstoviny jenom vidlickou. e
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