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TAGLIATELLE S HOVADZIM
MASOM

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na pripravu budete potrebovat:

300 g tagliatelle, 250 g kvalitného hovadzieho masa (pouzili sme striploin steak), susené paradajky
(mnozstvo podla chuti), 2 dcl kvalitného ¢erveného vina, 1 chilli papricku, 1 stricik cesnaku (je
afrodiziakum a v jedle ho nebudete citit) :), olivovy olej extra virgin, ¢erstvo mleté ¢ierne korenie
a sol,, petrzlenovu vihat, parmezan

A TAKTO NA TO:

Na rozpdlenu panvicu kvapnite trochu oleja a opecte na nej trochu cesnaku, tak aby sa nespiekol a nezhorkol, rovnako
tak na malé kusky nakrajanu chilli papric¢ku, nasekané paradajky a na rezance nakrajané hovadzie. Osolte a okorente.
Ked' sa méaso zatiahne a je opecené (mbdzete ho aj poprasit malym mnozstvom hladkej muky) podlejte ho vinom,
nechajte vyvarit alkohol a duste, dokym nebude méakké. Nebude to dlho trvat ak pouzijete striploin steak, pripadne
svieckovicu.

V pripade, Ze by ste sa rozhodli pripravit si domace cestoviny, postupujte podla tohto receptu. V pripade, Ze vyuzijete
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jeddeducho. Ehulne.
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PAVLOVA S PECENYM
MALINOVYM DZEMOM

0D COOLINARISK, NAPSALA MIZU

Na pripravu budete potrebovat (8 porcii)

210 ml bielok, 310 g krupicového cukru, 1 a 2 lyzi¢ky citronovej stavy, stipku soli, 500 ml 33%
smotany, 500 g mrazenych malin, 160 g krupicového cukru, 1 cely vanilkovy struk, cerstvé listky
maty, alebo medovky

A TAKTO NA TO:

Najprv si pripravte peceny malinovy dzem. Ruru predhrejte na 220 stupnov. Do smaltovej misy vlozte maliny, 160 g
cukru, vyskriabané semiacka z vanilkového lusku a aj samotny vanilkovy lusk. Pecte za ob¢asného miesania cca 40
minut. Vyhodou pec¢eného dzemu je, Ze sa vam neprichyti na dne hrnca a pecie sa rovhomerne. Po vytiahnutizrdry ho
nechajte priizbovej teplote vychladnut a odstrante vanilkovy lusk.

Teplotu rdry znizte na 150 stuphov. Slahajte bielka so $tipkou soli. Az ked' na metli¢kach ostane $picka, za¢nite pridavat
po lyzici cukor. Pravidlo pridavania je jednoduché. Jedna lyZica a 30 sekund slahania. Opét lyzica cukru a znova 30
sekundové slahanie. Ide o to, aby mal cukor dostatoc¢ny ¢as sa rozpustit. Po pridani celej davky (310 g) cukru slahajte
este 5-6 minut. Bielka budu postupne hustnut a cukor sa Uplne rozpusti. Preto uprednostiujem rué¢ny mixér pred
robotom, minimalne v tomto pripade mate vietko pod drobnohladom a v ruke. Na zaver pridajte citrénovu stavu a
mixujte eSte 2 minuty. Bielka naberu lesk.

Vyslahanu bielkovi zmes rozlozte na pripraveny plech vystlany papierom na pecenie. Vlozte ho do rury a teplotu v nej
ihned'znizte na 120 stupriov. Pecte 1 hodinu, riru vypnite a hotovu Pavlovu v nej nechajte vychladnut.

Medzitym vyslahajte smotanu. Pavlova je pomerne dost sladkd, preto do slahacky nepridavam cukor, ak sa vam vsak
mali, pokojne par gramov praskového cukru pridajte. Prelozte vychladenu Pavlovu na servirovaciu tacku, dozdobte
$lahackou, pe¢enym malinovym dzemom a medovkou, pripadne matou.
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