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SOFFRITTO - ZNATE TO?

AsterAlz, 05 leden 2010

Zcela nedavno jsem narazil na jeden zajimavy recept: jedna ze zakladnich souAsasti italské kuchynAs, soffritto, se, jak jsem

se k mému pA™ekvapeni dozvA>dAsl z wikipedie, pouA¥iiva snad na celém svAstAs, jen v Aseské kuchyni ne. V Italii je to prvni |
pA™i vaA™eni rizota, omaA«ek na &scaron;pagety a ragu, polévek a vlastnA> skoro v&scaron;ude, kam patA™/ zelenina. Tady
Americku je k dostani v obchodech s orientalnim zboA¥4im, to znamena A«inského, vietnamského i indického, a i v

obchodech se zboA%im mexickym.

BohuA¥.el, italské a A™ecké obchody tu nemame, JiA%ani Ameriku také ne. Ale znaji to i tam a pouA%iivaji. ~ PA™esné ir
li&scaron;i podle zemA, kraje, ale zaklad je, jak jsem vypatrall stejny. Zakladni jihoitalsky recept je z olivového oleje,
cibule, Asesneku. V severni Italii je to hlavnA> cibule, A™apikaty celer a karotka, tomu v&scaron;emu A™ikaji také trinity, podle
trojice. Na KubA> je zakladni ingredience cibule, Asesnek, rajAsata a papriky palivé zcela podle vas. Nésledujici recept
je verze pouA¥sivana na KubAs.

Soffritto

2 IA%sice olivového oleje,

3 hrnky pokréajené cibule,

3 hrnky rA"znobarevnych paprik,

1 jalapeA o papriA«ka (nebo ne),

5 strouA¥4kA ™ Asesneku,

1/2 hrnku zeleného koriandru (skvAsle nahradi petrA¥zelka),
1 1A%ice rajského protlaku,

sATapepA™,

&scaron;A¥ava z 1 limetky.

V&scaron;e vraA¥te do mixeru a uAsiniA“te z toho pastu. ProtoA%.e je toho hodnAs, a protoA¥se poul¥iiti je opravdu
v&scaron;estranné, udAslame to, co dAslaji jini, udAslejte v tvoA™iAsi ledu kostiA«ky, dejte zmrznout a v mrazaku v pytliku
skladujte. Ale ten mrazak neni zas tak kriticky nutny, v obchodech s orientalnimi potravinami to vidam v kelimcich v
normalni lednici.

Tak, a teAs jeden recept na ukazku, tenhle je z Kuby, z dob zavilého imperialismu, kdy tam je&scaron;tA> mAs>li masa dost,
ale halt zas nemAsli CastrA™v socialismus.

Ropa Vieja (staré &scaron;aty)

Suroviny: 1-1,25 kg hovA>zi ro&scaron;tA>né, su&scaron;ena cibule v pra&scaron;ku, A™epkovy olej, 1/2 hrnku soffritto, 0,5 |
rajské &scaron;A¥avy z plechovky, 2 bobkové listy, 4 A™apiky celeru i s listy drobnA> pokrajené, 3 mrkve drobnA>

pokrajené , 1 hrnek Aeerstvého Aei mraA¥eného hra&scaron;ku, 3 IA%ice hrubA> posekanych oliv, 1/4 I1A%iAsky A™imského krr
co s tim: A%izky z hovAsziho naklepte asi na 1 cm tlou&scaron;A¥ku, osolte, opepA™ete a ocibulte z obou stran, a pak opeAste
panvi do hnAsda, asi 10 minut. Vmichejte Sofrito, sAT, rajskou &scaron;A¥avu, a bobkovy list, olivy, A™imsky kmin, sAT.
PA™iklopte a peAste v troubA> 175°C pod poklici do mAskka, asi 2 1/2 hodiny.
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Potom nechte vychladnout, aby to nepélilo a rukama Asi dvA>ma vidliA<kami rozcupuijte na drobno.
UveAste znovu do varu, pA™idejte mrkev a celer, poduste do mA>kka, pA™idejte hra&scaron;ek a pronA™ejte.
Podavejte ve vAsneAsku ryAvse, nejlépe druhy den.

(P.S. Daniela ma v &scaron;upliku je&scaron;tA> recept, tentokrate na HovA>zi peAeeni po italsku, no a tam se Soffritto také
naramnA> hodi.)

A jako vA¥udycky vam pA™eju dobrou chuA¥,Michal
Dal&scaron;i spousty receptA najdete v mé Grilovaci kuchaA™ce.

PA™ipadné dotazy nebo nadavky adresujte drobek zavinaAe eml.cc
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