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Podekovani

o Nejvétsi diky asi zaslouzi Silvia Knizova, ktera nas k této kucharce inspirovala.
o Dik urcité patfi i Havlovi Parkdnovi, za jehoZ pomoci neustéle italské recepty rozvijime.
e Dékujeme vSem, kdo nase dila ochutnali, i tém, kdo vystupuji v této kuchatce.

na uvod

UPOZORNENI PRO CTENARE A UZIVATELE TETO KNIHY

V3echna préva vyhrazena. Zadna &4st této tigténé &i elektronické knihy nesmi

byt reprodukovéna a $ifena v papirové, elektronické ¢i jiné podobé bez predchoziho
pisemného souhlasu nakladatele. Neopravnéné uziti této knihy bude trestné stihano.

Alice Rossi, Vlado Kniz
INSPIRATO DA ITALIA

Vsichni ke stolu

Vydala GRADA Publishing, a.s.
U Prahonu 22, Praha 7 jako svou 5664. publikaci

Foto: Vlado KniZz, Martin Kniz, Jan Pfibylsky, Alice Rossi, Havel Parkan, Ondrej Nezbeda
Fotografie potizeny: Toskansko, Puglia, Lisabon, Berlin, Vila Vilekula a Wine Food Market
Texty: Alice Rossi

Retuse: Vlado Kniz

Recepty ptipravili: Vlado Kniz, Alice Rossi, Havel Parkan, Piero Barone,

Sauro ,,I1 Glorione, Luca Natalini, Gianfranco Luorio

Realizace obalky: Dominika Tomeckova

Sazba: Alice Rossi, Dominika Tomec¢kova

Odpovédna redaktorka: Michaela Prasova

Pocet stran: 192

Prvni vydani, Praha 2014

Viytiskla tiskarna FINIDR, s.r.0., Cesk}'f Tésin

© GRADA Publishing, a.s., 2014
GRADA Publishing: tel.: 234 264 401, fax: 234 264 400, www.grada.cz

ISBN 978-80-247-5437-6

ELEKTRONICKE PUBLIKACE:
ISBN 978-80-247-9450-1 (ve formatu PDF)
ISBN 978-80-247-9451-8 (ve formatu EPUB)



na uvod

L] | ’ v 7’ I ’7 L] L] -
Mili pratelé (Cari Amici),
na Gvod se musime k nééemu ptiznat. Jsme tak trochu italofilové. Milujeme
italskou modu, italsky Zivotni styl a hlavné italské jidlo. Nasi pratelé se nds uz
ani neptaji, kam jedeme na dovolenou, protoze odpovéd je jasnd — do Italie.
A nase posedlost italskou kuchyni je az trochu obsesni.
Jejimu kouzlu jsme propadli pred lety a stale ji objevujeme a obdivujeme, jak
je prosta, jednoduchd a pfitom nevyslovné tichvatnd. Sta¢i mit dobré, kva-
litni a Cerstvé suroviny a na talifi pak mate hotovou chutovou symfonii. Kdo
neochutnal, nepochopi. A my doufime, Ze ochutnéte. Ze tahle knizka plna
italskych, nebo alespon Italii vonicich receptd bude inspiraci nejen pro vase
chutové bunky, ale i pro vase kuchafské uméni.
A méjte na paméti jedno - v italské kuchyni musite byt ortodoxni! Nezaménuj-
te italskou mouku grano tenero za ¢eskou hladkou. Nemyslete si, Ze parmazan
nahradite jinym syrem. Zapomerite, Ze existuje ke¢up. Podlehnéte kouzlu
italskych ¢ertsvych bylinek a ryb. Ridte se italskym pravidlem: ,, maminka
varila dobte, ale babicka to uméla lépe!“ Budte tradicionalisté a zkuste si doma
uvalet téstoviny nebo pouzit pasirku misto ponorného mixéru. A hlavné! A to
je v italské kuchyni nejzasadnéjsi pravidlo — ctéte heslo ,,Tutti a tavola“ — tedy
vichni ke stolu. Italské jidlo se totiz konzumuje pomalu a nejlépe v kruhu
vasich blizkych, se skleni¢kou dobrého vina (jak jinak nez italského).

Pfejeme vam dobrou chut - Buon appetito!

P.S: Tato kniha obsahuje ozkou$ené recepty, které jsme béhem let posbirali
po nasich cestach v Italii a u italskych kuchar.
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Jsem plny Italie...

Maém velké $tésti, tyto Fadky pisu v malebném piistavu italského ostrova
Capraia. Jsem na plachetnici s kamarady a shodou ndhod brazdime zapadni
Cast italského pobrezi. Pfed par dny jsme jedli v ligurijském Janové (Genova),
samoziejmé jak jinak nez téstoviny s typickym pestem genovese. V lazen-
ském Viareggiu jsme pak nemohli neochutnat jejich oblibenou rybi polévku
cacciuco. Ci$nik z ptistavni hosptidky nds hrdé upozornil, Ze tahle polévka
nebude takova, jakou jsme jedli o nékolik ndmornich mil pfedtim v toskan-
ském Livornu, protoZe zde ji délaji z jinych ryb. Jisté, je to prece tak pfirozené,
prosté a spravné — jedna polévka, oviem v takovych variantach, které nabizi
okolni mote.

Tyhle fadky se mi tedy piSou moc pfijemné, protoze jsem plny Italie, ktera je
vSude kolem, a kdyz se pravé nedivam pres palubu, ale do této milé knizky,
jsem opét ,,obkli¢en zemi, kterd lidem dala nejelegantnéjsi auta na svété, nena-
podobitelné tenory a bozskou kuchyni.

Stovky kuchatskych knih nabizeji perfektné propracované recepty a odborné
informace. Dilo Alice a Vlada pfipojuje neméné vyznamné ingredience — dusi,
lasku a GZasnou posedlost italskou gastronomii. Recepty jsou psany tsporné

a jednoduse, stejné tak, jako tomu vét$inou byva i v italské kuchyni. Navic

se v kratkych glosach ¢i mini-ptibézich dozvime néco o vzniku pokrmu ¢i
nejvhodnéjsi ptilezitosti k jeho konzumaci. Svoji specifickou osobitost maji fo-
tografie jidla, situaci a stejné tak osob: autord, jejich pratel ¢i mistnich kuchara,
ktefi se ,,pripletli“ do pfijemné uvolnéné atmosféry knihy.

Italové si o jidle a piti dokazou povidat celé hodiny. Autofi této origindlni
kucharky pfiznavaji, Ze jsou italofilové. Myslim, Ze i oni toho o italské kuchyni
dost védi a Ze timto svym dilem dokazou sobé i ¢tenaitim, Ze gastronomie vam
mnohdy fekne o narodu vic, nez byste viibec ocekavali.

Pavel Maurer
milovnik dobrého jidla







Frittata

Frittata — je italskd omeleta. Ale ne jen tak ledajaka. Sice se téZ déla z usma-
Zenych vajec, ale jeji struktura, vzhled i postup pfi vafeni jsou od jinych typu
omelet odli$né. Frittata musi byt pevna a svou konzistenci spi§ pfipomind
dort. Smazi se velmi pomalu na mirném plameni. MtiZe se podavat tepld nebo
vychlazena. Italové si ji dévaji jako pfedkrm nebo si ji ptipravuji na piknik. My
si ji ddvame jako pozdni snidani.

INGREDIENCE: e Na oleji na panvi poduste nakrajenou cibul-
jedna velka cibule ku, pak sejméte poklicku a smazte dozlatova.
olivovy olej Poté pfidejte na kolecka nakrajené cukety,
6 vajec posolte, smaZte téz dozlatova.
1009 nastrouhaného eV mise rozslehejte vajicka, pfisypte osmaze-
parmazanu nou cibuli, cuketu, natrhanou bazalku a par-
Cerstva bazalka mazan a promichejte. Poté pomalu smazte
2 cukety na masle na dobré panvi s nepfilnavym dnem.
KdyZ vejce pomalu ztuhnou a jsou tekuta jen
na povrchu, vemte panev a strcte ji i s frittatou
do rozehraté trouby. Vejce se krasné dodélaji
a frittata dostane svrchu zlatavou barvu.
e Pokud nevlastnite dobrou panev je mozné
frittatu nesmazit, ale péct v troubé na pecicim
papiru v dortové formé. Z panve ma ale samo-
zfejmé klasictéjsi chut.
e Misto cukety se daji pouzivat nejrliznéjsi
ingredience. My ji posledné délali ze zbytku
vafenych brambor.



Focaccia je tradi¢ni, plochy, ,,teckovany* italsky chleba, ktery ma spoustu
variaci. Pece se s bylinkami, cibuli, masem, olivami... Ale vZdy je na povrchu
kvalitni olivovy olej a hrubozrnna stl.

Tésto na focacciu je podobné jako tésto na pizzu. Také vam k tomu stadi jen
mouka, olej, voda, stl a drozdi. Je ale silnéjsi a pekati do néj prsty délaji dilky,
aby tim zachovali chlebu vlhkost a aby se olivovy olej mohl vsaknout i dovnit¥
tésta. V severni ¢asti Itélie dokonce do focaccie pridavaji sadlo. Zkrétka co kraj,
to jiny mrav a samoziejmé ten ,zaruc¢ené“ pravy recept. Focaccia ma mnoho
variant (od tvrdé placky po mastnou jemnou placi¢ku), a dokonce se v nékte-
rych ¢astech pripravuje i focaccia dolce (tedy sladka), kam se kromé cukru
pridavaji tfeba rozinky nebo med.

Dal$i rozsifend varianta je focaccia Barese, pecena v provinciich Bari, Brin-
disi, Lecce a Taranto. Obvykle se pece ve tfech variantéch: klasickd focaccia

s Cerstvymi rajcaty a olivami, s bramborovymi platky a bild focaccia se zrnky
soli a rozmarynem.

Italové focacciu miluji zejména jako ,,sendvicovy“ chléb.

Focaccia vznikla pravdépodobné jiZ ve starém Rimé a jmenovala se Panis
focacius, coz byl plochy chléb peceny v popelu ohnisté. Zakladni recept pry
pochazel uz od Etruskd.

e Drozdi rozpustte cca ve sklenici vody

a prelijte do velké misy. Postupné pfisypavejte
mouku, dokud nevytvofite hladké

tésto bez hrudek.

e Tésto uhnétte, prikryjte vihkou utérkou

a nechce zhruba 45 minut vykynout. Poté
pfendejte na plech s pecicim papirem, vytvorte
rovnomérnou placku, posolte hrubozrnou soli
a polijte kvalitnim olivovym olejem. Poté prsty
udélejte po celé plose dulky.

e Nechte péct v troubé rozpalené

na 250 stupnti asi 15 minut.

e Pokud chcete vyzkouset néjakou bohatsi
variantu, zamichejte do tésta nasekané

olivy nebo osmazenou na prouzky
nakrajenou cibulku.



Bruschetta al pomodoro

Kdo by se predevsim v letnich dnech vafil s vecefi. Stat u sporaku je asi to po-
sledni, co chcete délat. Ale jist se musi a s témito italskymi ,topinkami“ se vam
teplé letni vecery budou zvladat 1épe. Tenhle recept zndme uz 1éta a pokazdé
se do bruschetty s chuti zakousneme. Naposledy nam ji pfipravila Daniella,
majitelka nadherného agroturisma Borgo della Limonaia v Montecatini.

Na téhle italské klasice nesmi chybét zakladni pilite: ¢esnek, raj¢ata, bazalka

a dobry olivovy ole;j.

Co se chleba tyce, zapomente na klasicky ¢esky a pokuste se sehnat ten
nesoleny, svétly, italsky (nejlépe nékolik dni stary). Pokud se nezadari, zkuste
i ciabattu ¢i néjakou svétlou bagetu.

Poté navrch dejte pfipravena rajcata..

INGREDIENCE e Rajcata omyjte, vyndejte jadfince (mékka
NA 4 TOPINKY: ¢ast s pecickami), nakrjejte na kousky. PFi-
4 rajcata dejte sUl, pepf, olivovy olej a kousky natrhané
1 strouzek cesneku  Cerstvé bazalky. Promichejte.
olivovy olej e Platky chleba opecte na grilu, v toustovaci
stl a pepl nebo v troubé do kfupava.
hrst cerstvé bazalky ePotfete Cesnekem, zakapnéte olivovym
olejem, posolte a opeprete. Poté navrch dejte
pfipravena rajcata.



Antipasti
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Insalata Caprese

Jméno tohoto salétu v Cechdch bohuzel dost ogernily zdejii radoby italské
restaurace. Sice se snazi zachovat zékladni suroviny, ale nepouzivaji pro pti-
pravu dobra zrald raj¢atka, ani buvoli mozzarellu. Salat tak pak na talifi ptisobi
smutné. A pfitom ma zarit v barvach italské vlajky. Kdyz ho ochutnéte, mate
mit pocit, jako byste byli na ostrové Capri, odkud Caprese pochazi. Takze, jestli
si ho chcete pripravit doma, chce to jediné — dobré ingredience.

A hlavné Mozzarella di Bufala, tedy mozzarellu z mléka vodniho buvola. Do-
dnes se vedou spory o to, jak se vodni buvol dostal na italské tzemi. Pravdépo-
dobné ho z Mezopotamie ptivedli vojaci vracejici se z kiiZovych vyprav. Buvol
pak byl pouzivan jako tazné zvife, protoze ma lépe vyvinuta kopyta a zvladne

vvvvvv

se vyrabi jemnoucka, na jazyku se rozplyvajici mozzarella.

INGREDIENCE: e Nejprve si pfipravte zalivku. Natrhejte
2 koule buvoli mozzarelly  bazalku a pak v hmoZzdifi spole¢né se soli
2 hrstirajcatek  a pepfem rozetfete na pastu. Prilijte trochu
1 jarni cibulka oleje a vse dlkladné promichejte.
olivovy olej e Mozzarellu natrhejte na jemné kousky,
bazalka rajcata pokrajejte na malé kousky cca
stl a pepr 1-2cm velké. Zasypte na tenké platky
nakrajenou jarni cibulkou, zakapnéte olivovym
olejem, osolte a opeprete. Ve promichejte.
e Na zavér zalijte jiz pfipravenou
bazalkovou omackou.
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Crostini di fegatini

Malé italské topinky pochazeji z Toskanska a nechybi u zddného drinku.
Az ochutnite, tak si bez nich pratelské popijeni uz nedokazete predstavit.

INGREDIENCE: e Na olivovém oleji osmahnéte najemno
300g kurecich jater nakrajenou cibulku, pfidejte filety ancovicky,
3 filety z ancovicky které nechte rozpustit.

1 mensi cibule  eNasypte oplachnuté kapary. Poté uz je ¢as
hrst kapart (kvétt) na kufeci jatra, kterd zalijte jesté trochou

1,5 dcl vina  bilého vina. Ocistéte tymian z vétvicek a snitky

3 vétvicky tymianu  pridejte k jatrdm. Jatra poduste jen tak, aby
uvnitf zGstala nardzovéla.
e \/yndejte jatra a Stavu, kterd na panvi zbyla,
nechte na pllku zredukovat.
o Na zavér celou smés pomixujte, pfipadné
propasirujte pasirkou. Hotové italské , paté”
natfete na teplé crostini (tedy malé, v troubé
upecené platky italského svétlého chleba).
MUZete ozdobit kapary plody.




