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Domice cestoviny - zakladny recept

Zékladny recept na domdce cestoviny:
300 g hladkej miky typu oo, 3 farmarske vajcia alebo vajcia z vo'ného vybehu

Aglio olio e peperoncino (2 mensie porcie):
3 striciky cesnaku, 2 chilli papricka alebo lyZicka susenych vlo¢iek chilli, 1 lyZica
nadrobno nasekanej petrzlenovej viiate, olivovy olej EV

Cacio e pepe (2 mensie porcie):
2 lyzice nastrahaného syra Pecorino Romano, 1 lyZi¢ka ¢erstvo namletého ¢ierneho
korenia

Pomodoro (2 mensie porcie):

1 mald ¢ervend cibul'a, 400 g nakrdjanych lipanych paradajok alebo Eerstvych, 2 lyzicky
cukru (mdze sa vynechat), sol a ¢ersvo mleté ¢ierne korenie, 0,5 dcl bieleho suchého
vina (zvolili sme Tramin ¢erveny), olivovy olej EV

Cestoviny — ru¢ne aj pomocou robota

Ruéne: miiku vysypte na dosku, spravte v nej dieru a pridajte tri velke vajicka. Rukami
spracujte na pruzné cesto. Nebude to trvat’ dlhsie ako 10 minit. Cesto by malo naozaj
pruzit’, tj. ak dofi pichnete palec cesto sa vriti do pévodnej podoby:

Pomocou mixéra: cesto vsypte do kuchynského robota s nadstavcom nozou. Pridajte
vajcia a rozmixujte. Vznikne vim hmota trochu pripominajica drobenku. Vysypte na
dosku a spracujte pruzného cesta. Tento sposob je, samozrejme, jednoduchsi a hlavne
rychlejsi.

V oboch pripadoch spracované cesto zabal'te do potravinovej f6lie a odloZte na 30
minit do chladni¢ky. Po polhodine uz cesto mézete d’alej spracovavat’ — pomocou
val¢eka ako na$e mamy a staré mamy alebo pomocou stroj¢eka na cestoviny. Najprv ho
rozdel'te na tri rovnaké Casti — pripravujeme totiz tri rozdielne druhy cestovin.Cesto na
orecchiette budete spracovavat’ ru¢ne. Pri tagliatelle a linguine by cesto by malo byt’
tenké, my ho spracovivame aZ na stupenl tri pri stroj¢eku.

Tagliatelle Aglio olio e peperoncino

Pripravte si cestoviny — nemali by byt’ $irSie ako 10 mm. Varte v osolenej vode — v
pripade Cerstvych cestovin by to nemalo trvat’ dlhsie ako 50 sekiind aby boli na skus.

Pomozte si ochutniavanim.

,Omiécku® vytvorite jednoducho: Na olivovom oleji orestujte dozlatova na tenké platky
nakrdjany cesnak, pridajte chilli a petrzlenovi viiat’. Restovanie zastavite pomocou



dvoch lyzic vody z cestovin. Pridajte tagliatelle, poriadne prehod’te a premiesajte a
servirujte. Poddvajte s dobrym suchym bielym vinom — my sme si v tomto pripade

vybrali Rizling vlassky od Slovenskych vinic.
Linguine Cacio e pepe

Pripravte si cestoviny. Pomocou stroj¢eka alebo rucne ich spracujte na Sirku 4 mm. V
osolenej vode uvarte linguine — tak ako pri tagilatelle nebude to trvat’ dlho a znovu si
pomozte ochutndvanim. V nerezovej miske zmiesajte syr a ¢ierne korenie, pridajte dve
lyzice vody z cestovin a dobre zamiesajte. Voda poméze syru roztopit’ sa a omacka ziska
na krémovosti. Pridajte linguine, premiesajte a servirujte. Na tanieri eSte cestoviny
posypte trochou syra a ¢iernym korenim. Aj k tymto cestovinim sme zvolili Rizling od

Slovenskych vinic..
Orecchiette Pomodoro

Pripravte si cestoviny: Z cesta vytvarujte dlhé val¢eky a z nich malé gulicky. Kazdu
gulicku zatlacte palcom a potiahnite (video niZzsie). Orechiette mozete tvarovat’ aj

pomocou odkrojenia nozom a potiahnutim k sebe,

Cestoviny varte v osolenej vode asi 3 minity a znovu si poméhajte priebeznym
ochutndvanim. Pripravte si oma¢ku. Na olivovom oleji orestujte do sklovita nadorbno
nakrdjanu ¢ervenu cibul'u, pridajte paradajky, cukor, osol'te a dochut’te ¢erstvo mletym
¢iernym korenim. Pridajte vino a pri pomalom vare omdc¢ku zredukujte. Do omacky
pridajte hotové orechiette a premiesajte. Servirujte posypané parmezinom alebo
pecorinom. Pridat’ mézZete aj pér listkov bazalky. K tymto cestovindm sme si otvorili

Tramin ¢erveny od Slovenskych vinic.


https://www.youtube.com/watch?v=R3tn44B4AeQ
https://www.youtube.com/watch?v=R3tn44B4AeQ
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