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tomné téstoviny. Hned prvni
chod mohou byt Spagety
s muslemi vongole nebo té-
stoviny s tundkem. OvSem
i takova sepie s hraskem a raj-
Catovou omdackou potési. Na-
sleduje motska ryba. Kazda
rodina voli tu svoji nejoblibe-
néjsi. Nékdo lososa, jiny praz-
mu, motského okouna nebo
treba tGhote. Ryby Rimané
ptipravuji bud fritta (smaze-
né), nebo al forno (pecené).
Nékde si davaji grigliata mis-
ta, coZ je grilovana smés ryb,
krevet a chobotnic. Jako p¥i-
loha se podava zelenina —
brambory, kvétdk, brokolice,
artyCoky — namacena do pas-
telly (tésticka) a osmazend.
V tésticku se pro vanocni ta-

buli obaluji a smazi i syry.
Oblibend pro svou vyraznéjsi
chut je t¥eba ricotta z ovéiho
mléka. Vyborna je i osmaZend
mozzarella z buvoliho mléka.
Nasleduji dezerty. VétSinou
nechybéji panettone, pando-
ro, tottone a jiné domaci de-
zerty. Na slavnostni tabuli po-
chopitelné nechybi ani misa
s Cerstvym ovocem a ofechy.
K jidlu se pochopitelné popiji
vino. Sumivé, bilé i Cervené.

Na Bozi hod 25. prosince se
uz podava leh¢i obéd. Treba vy-
var z kapouna s tortellini, va-
feny kapoun s majonézou
nebo s rajéaty, oregdnem
a mozzarellou. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Italové radi vari i o Vanocich pro celou rozsitenou rodinu a prate-
le. Proto jsou dnesni recepty pro vétsi pocet lidi.

Polévka consommé s kralovskymi téstovinami
(Consommeé con pasta reale)
(pro 12 osob)

Kralovskeé téstoviny:

® 100 g hladké mouky ® 100 ml mléka

® 60 g masla ® 2 Zloutky
® 3 vejce ® parmezan
® mleta paprika ® sil
Consommeé:

® 4 litry hovéziho vyvaru ® 700 g hovézi klizky
® 300 g hovézi kyty ® lanyze
® korenova zelenina do vyvaru e sul a pepr

Doba pripravy asi 2 hodiny

Kralovské téstoviny:
Uvedte do varu mléko se
100 ml vody, maslem
a Spetkou soli, pak prisyp-
te mouku a smés varte
tak dlouho, dokud nezac-
ne sycet, pak ji nechte vy-
chladnout a pridejte vej-
ce, 3 lzice nastrouhaného
syra a dostatecné mnoz-
stvi papriky. Timto téstem
naplite cukrarsky sacek
a na plechu vylozeném pe-
pirem z ného udélejte
malé kopecCky a pecCte 15
minut pfi teploté 200 °C.

Consommé: Na pomalém ohni varte klizku ve vodé s kofenim asi
2 hodiny, pak vyvar precedte a zbavte tuku. Consommé podavejte
s kralovskymi téstovinami, platky lanyze a kousky hovézi kyty ope-
¢ené na panvi. Maso jen na povrchu osolte a popeprete.

Kruti stehno v listovém tésté

(Coscia di Tacchino in sfoglia)
(pro 12 osob)

® 500 g na kusy nakrajeného e panensky olivovy olej
masa z horniho kritiho stehna

® 1,5 kg listového tésta ® 12 spodnich kratich stehen s kazi

® 150 g orechu ® 100 ml smetany ke Slehani
® 100 g mascarpone ® petrZelova nat’

® rozmaryn @ zeleninova smés

@ bilé vino ® 1 vejce

® hruba morska sil ® pepr

Doba pripravy 3 hodiny plus doba na vychladnuti

Nadivka: V mixéru zpracujte nakradjené maso se smetanou, soli,
pepfem, vmichejte i 100 g posekanych ofechu, vétsi mnozstvi po-
sekané zelené petrzelky a rozmarynu. Vzniklou nadivkou naplite
vykosténa spodni kriti stehna. Upravte jejich tvar, zabalte je do
peciciho papiru, prevazte, zakapejte olivovym olejem a hodinu pec-
te pfi 180 °C. Pak pridejte do pekace smés zeleniny (celer, mrkev,
cibuli), sklenici vina, vétvicku rozmarynu a pecte jesté dalSich 30
minut. Stehna vyndejte z trouby, vybalte je z papiru a nechte je vy-
chladnout (je lepSi upéci je den predem). Pfecedte Stavu a dejte
si ji stranou. Rozvalejte listové tésto, nakrajejte je na kousky Si-
roké asi 3 cm, obalte jimi do spiraly stehna, ktera musi byt cela
zabalena v tésté. Potfete je vejcem, posypte hrubé mletou soli
a pecte asi 30 minut pfi teploté 190 °C. Mezitim povarte Stavu,
aby se zredukovala, pridejte do ni syr Mascarpone a 50 g naseka-
nych orechl. Stehynka v kifupavé kurcicce z listového tésta poda-
vejte se Stavou a s libovolnou oblohou.

Mascarpone je cerstvy mékky krémovy smetanovy syr. K dostani je
v obchodech s italskymi specialitami nebo v supermarketech.
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