Cestoviny :)
O cestovinach

Priemyselna vyroba cestovin je velmi vitana, pretoze usetri gazdinkam pomerne dost Casu, ale tak ako jedla z
Cerstvych potravin su tie najlepSie, tak i domace Cerstvé cestoviny nenahradie tie suSené z obchodu.

Na domacu pripravu cestovin pouzZivame hrubld muku alebo polohrubd, vajcia, sol a vodu.

Cestoviny zavarame do polievok a su zakladom zapekanych cestovin, ktoré kombinujeme s Udeninami, so
zeleninou, s vajcami a hubami. Uvarené alebo udusené cestoviny mozu byt aj vhodnou prilohou k masu.

Medzi priemyselne vyrobené cestoviny patria: rezance, kolienka, makarény, Spagety a iné cestoviny. Doma
pripravujeme najcastejSie rezance, fliacky a drobné zavarky do polievok, ktoré po oschnuti varime.

Varenie cestovin

Cestoviny varime v dostato¢nom mnozstve vriacej osolenej vody, v ktorej musia volne plavat. Ak ich varime
v malom mnoZstve vody, polepia sa. Var mé byt po cely ¢as varenia rovnomerny. DiZka varenia zavisi od druhu
a velkosti cestoviny. Priemyselne vyrobené cestoviny treba varit dlhSie ako tie, ktoré st urobené doma. Uvarené
cestoviny treba scedit, preplachnut horlcou vodou a pomastit, aby sa nezlepili. Varenim sa hmotnost cestovin
zdvojnasobi.

Postup varenia cestovin
Aby boli cestoviny uvarené ,al dente, teda ,na zub” vyskusajte tento postup:

- na 100 g cestovin dajte do velkého hrnca asi 1 | vody a privedte do varu,

- na 1 liter vody pridajte 1 polievkovu lyZicu soli. Ked voda prudko vrie, prisypte cestoviny,

- privareni cestoviny obcas premieSajte, aby sa nezlepili,

- davajte pozor na Cas varenia uvedeny na obale a vyskudsSajte Ci su cestoviny spravne uvarené,
- cestoviny ihned premieSajte s omackou alebo polejte maslom.

Cestoviny - nazvy (aj talianske)

Kratke ruarky (penne rigate) - tieto kratke ryhované rarky su vynikajuce, ked ich pripravite na pikantny spésob.
VyskuSaijte ich napriklad s ¢ili omackou alebo korenistou smotanovou omackou.

~Anjelské vlasy” (Capelli d’Angelo) - velmi sa podobaju nasim nitovkam. Tenké , anjelské vlasy” sa daju pekne
natocit na vidlicku. Hodia sa aj k jemnym paradajkovym omackam.
Eliche - tieto skrutkovité cestoviny sa vynikajuco hodia do omacok a dresingov alebo ako Salat so zeleninou.

Gramigna - tieto cestoviny su vhodné do zeleninovej alebo kuracej polievky. Sladky variant: pridajte ich do
mliecnej polievky aj s trochou medu.

Malé kolienka - Casto obsahuju vajcia, vdaka ktorym maju svoju zlatozItd farbu. SU vhodnou prisadou
do polievok Ci zeleninovych omacok, v ktorych sa rovnako moZzu varit.

Malé rirky - sesterska cestovina penne rigate - lenze s hladkym povrchom. Vyborne chuti so smotanovymi
omackami. Tieto makarény sa najlepSie pripravuju na panvici.

Rurky (rigatoni) - su to kratke cestovinové rurky s ryhovanym povrchom. Maju vacsi priemer ako penne
a rovnako zrezané konce. Podavaju sa s omackou z mletého masa a syra, zapekanim sa sfarbia do zlatista.

PInené , knedlicky” (ravioli) - pripravuju sa s rafinovanou plnkou a chutia dobre suché aj v Salate. SU vhodnou
prisadou do polievok ¢i zeleninovych omacok, v ktorych sa rovno mézu aj varit. Vynikajuco chutia zaliate
paradajkovou omackou.

Dlhé rezance (tagliatelle) - kto rad vytvara z cestovin rézne kreacie, pre toho si vhodné dlhé rezance. Ich
vyhodou je, Ze su raz-dva uvarené, daju sa tvarovat a nakoniec zapiect v rdre. Predavaju sa skrutené v tvare
hniezd.

Spiralky (fusilli) - vretienka ¢i 3piralky - vyzeraju ako vyvrtky a vdaka ich tvaru sa na nich dobre drZia krémové
omacky. Tieto cestoviny, ktoré pochadzaju z juzného Talianska, su vyborné aj s bolonskou omackou.

Kolieska (rotelle) - cestoviny, ktorych tvar pripomina kolesa voza, sa predavaju v roznych velkostiach. Zafarbia
sa vdaka Spenatu, Cervenej repe a paradajkam. Serviruju sa s bohatou zeleninovou alebo masovou prilohou.
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Mbzeme ich pouzit aj ako zavarku do polievok.

Spaccatelle - vdaka zahnutym cestovindm budu jed|a, ktoré pripravite, omnoho zaujimavejsie. Vyborne chutia
namocené v korenistej syrovej omacke alebo opecené na masle a s bylinkami.

Maslicky (farfalle) - tieto cestoviny, ktoré vyzeraju ako motyliky, su vhodné do Salatov a spestria kazdy tanier.
Vyskusajte ich podavat s omackami, ktoré obsahuju aj kisky masa alebo zeleniny. Malické verzie, tzv. farfalline,
mdZete pouZit aj ako zavarku do polievok.

Fettuccine - ploché cestovinové pasy chutia vyborne s hubovymi omackami.

Minicestovinky (pastina) - r6zne tvary minicestoviniek st vhodné do polievok. Vdaka ich malej velkosti ziskate
Uplne iny dojem chuti. Z cestovin hviezdickového tvaru maju radost najma deti.

Sedanini - maju podlhovasty tvar a vhodny povrch na naplnenie omackou - st idealne ako hlavné jedlo.
Shipli - s touto cestovinou ziskaju dobru chut rolady, gulas alebo fasirky.

Malé ,,uska” (orecchiette) - malé ,uska” su poteSenim pre labuznicky zrak a hodia sa ako predjedlo, napriklad
s udenym lososom.

Malloreddus - svojim vzhladom pripominaju muslicky. VyskusSajte tieto cestoviny s paradajkovou alebo
slaninovou omackou.

Penne lisce - tieto makarony sa pripravuju na panvici a ako ragu sa Sikmo nakrajaju.
Kolienka - vhodné ako priloha. V poslednych piatich mindtach varenia k nim moZete pridat mrazeny hrasok.

Spagety (spaghetti) - najbeznejsi spésob pripravy cestovin pozname klasicky s paradajkovou omackou i
keCupom, resp. s masovou omackou. Nesmie chybat postrahany tvrdy syr, najlepSie parmezan.

Cestoviny a omacky

K lahSim a jemnejSim druhom cestovin sa hodia lahSie omacky. K vacsim a zrnitejSim cestovinam najlepsie
chutia omacky s kiskami masa alebo zeleniny.

Tenké Spagety - [ahké omacky.
Muslicky (conchiglie) - syrové omacky, muslicky su vyborné aj do polievok.
DIhé rezance (tagliatelle) - smotanové a paradajkové Stavy.

Vretienka (fusilli), plnené pirdzky (ravioli), Spiralky (rotelle) - omacky s kiskami masa alebo zeleniny,
paradajkové omacky.

Makardny, rarky (ziti a penne) - masoveé a syrové omacky.

Plnené ,knedlicky"” (tortellini) - paradajkové omacky.
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