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Tuto knihu vénuji svym milovanym rodi¢dm, zejména mamince,
kterd je velkou milovnici t&stovin $2.



Jsem nesmimé vdécnd, ze vés mohu uvitat u své fetl knihy, kierou jsem tentokrét
zaméiila na tésfoviny. Téstoviny jsou pravem velmi oblibeny pokrm, sta&i minimum
surovin, minimum &asu, a i tak vznikne lahodné jidlo. Jsou skvélé jako piiloha i jako
hlavni jidlo, slané i sladké. Daiji se pripravit na nespocet riznych zpisobd. Vybrat jen
folik, kolik se vejde do knihy, nebylo viibec jednoduché. Doufém, ze vybrané recepty
vam zachutnaiji a budete je s radosti pripravovat tak, jako jsem je s radosti a léskou
plipravovala j& do této kuchatky.

Rada bych podékovala viem, co byli pii pifpravé knihy ndpomocni, af uz finalizact
knihy, nebo ochutdvénim a testovénim receptd. Specidlni podékovani patif mé milé
pani redaktorce §2.

Budu rdda za kazdou zpétnou vazbu, a pokud se budefe chtit na néco doptat, nevd-
hejte mé kontakiovat. Kromé blogu, kde je velké mnozsivi dalsich receptl, mé najdete
faké na socidlnich sftich. Tésim se na vas.

FB: @rebarboraskitchen
IG: @rebarboras_kitchen

Blog: www.rebarboraskitchen.com

Barbora Rihové

Vysvétleni pouzitych symbold:

poet  doba ndrocnost
porci  pripravy






Jaké

Noky vzdy jen cersivé. Balenym
frvanlivym nokim jsem nikdy neprisla
na chuf. Noopak &erstvé noky jsou
jemné a nadychang, koupite je vétsi-
nou tam, kde se prodévaijf farmarské
pofraviny, napf. Scuk.

Téstoviny mam radéji také cersivé, ale
i kvalitni susené t&stoviny jsou vybomé.
Ze susenych kupuji nejcastéji Barillu,

z Cerstvych mam v oblibé viechny fii
znacky proddvané na Scuku.

Pokud je v receptu smefana, jde vzdy
o smetanu ke slehani, tedy 30-33%.
Méné tuénou, tedy smetanu na varen,
nepouzivam nikdy.

Na smazenf a restovani pouzivém
nejradéji ghi, v pfipadé oleje pak
slunecnicovy. Hotovd jidla doladuji
specidlnimi oleji, bud z ofechy,
Inénym nebo panenskym olivovym.

Z t&chto specidlnich nenf zadny vhod-
ny na pesto ani na tepelnou Gpravu.

Pepf vzdy sama melu v mlynku, je

fo Uplné& jind chuf a viing. Nejvice
mdam v oblib& pepf &yi barev, kiery
davam takika do vsech jidel. Bylinky
se snazim pouzivat ersivé nebo

ie (v pifpadé susenych) kupuji také
ve farmdiskych obchodech. Oproti

bézné proddvanym jsou plné chuti
a viné.

Pokud jde o maso, véetné& ryb,
snazim se kupovat je od drobnych
farmé&r. Stejné tak vajicka, klecova
zésadné nekupuiji.

Téstovinova jidla jsou neodmyslitelné
spjafa s rajcaty. Pouzivejte do pokrmd
jen dobrd, sladka rajcata, jinak bude
vysledny pokrm mdly. Pokud takova
nemdte, pouZijte radéji rajcata v ple-
chovce, vybornd jsou nopf. od Mutti.

Pokud dévéte do pokrmu vino, méijte
na paméti, ze tam paffi takové vino,
které byste s chuti samotné vypili, tedy
nikoliv néjaké podfadné. K tmavym

a cervenym mastm se vice hodi vino
Cervené. Ryby, morské plody a bilé
maso si naopak vice rozumi s vinem
bilym.

Moc réda pii varen! pouzivém houby,
nejcastéji to jsou Zampiony. Kupuiji
prakiicky jen hnédé krémové, ty se ne-
musi ani loupat. Vybomou umami chuf
dodaiji houby shiitake, kupuji na Scuku
a Uplné nejlepsi ma True shiitake.
Obéas mam v oblibé i lesni konzervo-
vané, nakladané houby, tam ale musite
pocitat s typickou nakyslou chuti.



Fir 2asad,

provarend Leslovs

Voda musi byt vzdy dosfatecné osole- t&stoviny z vody vynddvat klestémi

nd, se soli tedy neseffefe. a ne fak, ze slijete vodu. Piipadné
si mizete odlit trochu skrobové vody

Téstoviny vkladeijte do vody, az kdyz do hrnecku.

se voda vaii, a zpocatku ob&as pro-

micheite. Pamatujte si, Ze téstoviny nemaii
cekat na omdéeku, ale omdécka

Voda po uvateni téstovin vam na téstoviny. Nacasujte si tedy varenf

m0ze dokonale doladit omécku/ fak, abyste méli pfipravenou nejdfive

smés na téstoviny. IdedIn je tedy omacku ¢i smés na téstoviny.

Zde zdlezi na mnoha faktorech. Je potieba rozlisovat, zda se jednd o téstoviny suché,
nebo Cersivé, o jaky pokrm se jednd a v neposledni fadé i to, kdo je jaky jedlik.
Obecné mizeme formulovat velikost 1 porce:

Pokrm, kde t&stoviny jsou hlavni slozka: 80-100 g suchych &stovin nebo 130-160 g
Cerstvych tsfovin.

Pokrm, kde t&stoviny jsou jako pfiloha: 60-80 g suchych t&stovin nebo 100-130 g
Cerstvych t&stovin.

Saléty: zde zaleZi na tom, jaké dal3f ingredience v saldtu jsou, ale obecné vzato je
prepocet stejny jako u prilohy.

Noky: 90-130 g
Kuskus: 60-80 g



Nekolik L
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Bylinky se obecné pfiddvaii aZ ke konci vafeni, vétsi pozor si ale dejte u bazalky.
Tu dévejte az na Uplny zavér nebo Eerstvou na hotovy pokrm. Naopak rozmaryn
|ze pridat klidné hned zpocatku.

Na smazeni/restovdni je idedIni ghi, kferé se nepfepaluje, nebo olej. Z olejt

je vhodny napf. slunecnicovy nebo fepkovy [fen mi osobné ale nevyhovuiel.
Pokud chcete pouzit jen maslo, dejte pozor, af se neprepaluje, je vhodné k nému
za timto OCelem pridat kapku oleje.

U &esneku je tieba davat pozor, aby se nezagal piilis piipalovat. Opeceny,
pifpadné fritovany cesnek, kiery je zlatavy a kiupavy, je velmi lahodny. Pokud
ale zacne cemat, a to zejména pokud je nakrdjeny, zaéne hotknout. Obrovskd
lahtdka je cesnek peceny, da se z néj délat dip, omécka, polévka nebo i jen
tak pridat k pokrmu. Pecu jej bud' jako samotné strouzky, zakdpnuté olejem

a zabalené v alobalu, nebo prepdlenou palici, zakapnutou olejem a zabalenou
v alobalu.

Kuskus je vyborny podévany s jogurtem, s jogurtovymi dipy. MizZete ho jist jen
tak samotny, osoleny, nebo s bylinkami, s rozmackanym pecenym cesnekem,
s rozeffenym Cerstvym cesnekem, s dijonskou hoicici, harissou apod.

Kdyz délam kuskus, namisto vody k jeho nabobtnéni pouzivém radégji vyvar,
idedlné masovy. Také ho rada okofenim bylinkami ¢i bio ,sypkou vegetou”.

Omdeky jako Arrabbiata, Marinara, alla Amatriciana si moZete dopredu zavarit
do sklenicek a pak jen prohfat a pridat k uvafenym téstovindm nebo na panvi
orestovanému lilku, cuketé, houbam apod. Prosté dokonald rychlovka.



lipgy nav snadni
Jidlwz legtovin
hetova do |G minal

Téstovindm mnohdy sfaci jen minimum surovin i minimum ¢asu, aby vzniklo dokonalé
iidlo. Mam pro vas kromé fady receptd i pdr tipd na snadnd jidla, kterd jsou hotové
bé&hem pdr minut.

Téstoviny s rajéaty a bazalkou

Cherry raj¢datka prepulte a na kapce oleje nebo ghi kréice orestujte, staci 1-2 minuty,
m0Zete je oresfovat spolecné se strouzkem Eesneku. Nakonec je osolte a opeprete.
Promicheite s uvaienymi t&sfovinami a servirujte s listecky cerstvé bazalky a zakapnuté
olivovym olejem.

Testoviny se syrem

Uvatené t&stoviny slijte, ale trochu skrobové vody v nich ponechte, cca 1 mensi hine-
cek. Do horkych tésfovin rozdrobte tuény, chutové vyrazny syr, napitklad gorgonzolu.
Promicheijte a poddaveijte napf. s nasekanymi offsky.

Smetanovd syrové omécka

V mensim kastrilku rozehiejte smetanu, pridejte nastrouhany syr (j&@ davam bud mensi
trojdhelnik syru s modrou plisni, napt. nivu, nebo s bilou plisni, napf. hermelin). Cim
fucné&isi, tim lepsi. Ddle pridejte 1Zicku dijonské hoicice, |Zicku worchesterové omécky,
pepr a dle chuti syr. Par minut mimé povaite, nez se syr rozpusti.

Téstoviny s rajéaty a fetou

Tento pokrm je v poslednich tydnech velkym hitem internetu, pfisla s nim blogerka
MacKenzie Smith a oblibily si ho fisice lidi.

Do pekacku nebo zapékaci misky dejte doprostred kostku fefa syru, kolem né&j poloz-
fe cherry rajédtka a cca 2 strouzky Eesneku. Dostatecné pocdkejte olejem, osolte,
opeprete a dejte péct. Po upeceni jen promichejte s uvaienymi t&stovinami a doladte
Cerstvou bazalkou.



Liné lasagne

Rychld @ snadnd varianta lasagni jsou rolované lasagne. Plétky Gerstwych lasagni
poffefe napf. ricottou, mascarpone, rajéatovou omackou, pestem... Pokladte plat
ky cerstvého spaeného $pendtu, kadefévku, pancety, lehce orestovanych hub, syru
(napf. gorgonzola) apod., to celé srolujte, v poloving prekrojte, ¢imz dostanete dva
mensi $palicky. Ty pak naskladejte do pekacku, zalijte smetanou, besamelem, rajcato-
vou nebo syrovou oméckou, pifpadné posypeite i Gerstvé nastrouhanym parmazanem
a dejte na cca 20 minut zapéct.

Dal3i varianta je, ze do pekacku ddte ragy, rajéatovou omécku a ledabyle natrhané
kousky lasagni. Celé to posypete nastrouhanym parmazénem a déte zaopéct.

Téstoviny s holandskou omdekou nebo besamelem

Holandska omécka na testoviny je sice netradicni, jé to tak ale opravdu miluju. Recept
na ni je v mé Vajickové kuchaice. Lahodné je to i jen tak samotné, ale také s uva-
fenym chfestem, strouhankou pangratatio, oprazenou slaninou, houbami, medvédim
Cesnekem...

Pfi zapékani (nejen) t&stovin jsem si oblibila joko omacku besamel, na n&jz zde také
najdete recept.
Sladké t&stoviny

Mizefe si je pripravit nejen z t&sfovin domdcich, kdyz misto soli défe cukr, ale klidné
i z b&zné kupovanych. VWbomd kombinace je sladké kakao, skofice a ofisky, éokold-
dova omdacka (€okoldda rozpusténd v horké smetané v poméru 1:2). K cokolédé jsou
vybomé offsky i ovoce, piipadné téstoviny promicheijte s tuénym sladkym tvarohem
a poddveife s ovocem.

Téstoviny z jednoho hrnce podle Marthy Stewart

A nakonec netradiént tip. Velkou vyhodou tohoto pokrmu je Uspora Easu, nevyhodou,
Ze t&stoviny nebudou na skus.

Do hluboké panve nebo Sirstho hmce vlozte cca 300 g 3paget a stejné mnozstvi
prepUlenych cherry rajcat. Pridejte nakrdajenou cibuli, 2 strouzky cesneku, sil, pepr,
olivovy olej, listky cerstvé bazalky a pripadné i pér kapek citronu.

Ve zalijte vodou tak, aby to bylo ponofené, a varte do zméknuti, cca 15 minut,
Omdeka z Ajvaru

Rychld omacka z ajvaru chuing vyborné s t&stovinami i noky. Jelikoz je ajvar uz ochu-
ceny, sfaci, kdyz jej prohfejete se smetanou. Na zavér pridejte bylinky a nastrouhany
parmazdn.

Kuskus s rajéaty

K nabobtnanému kuskusu pridejte nakrgjend susend rajéata (mizete nakombinovat
i s Cerstwymi), natrhanou mozzarellu/burattu, klidné i par oliv a bylinky. Hodi se i raj-
Catové pesto ¢ omacka. Skvélé jako piiloha i lehkd letni vecere.
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