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LASAGNA, A PAGETY A VA®BEC TASSTOVINY

StA™eda, 09 A°nor 2011

Kdo by je nemAsl rad? Ja se po nich mA A%, utlouct. Kdysi davno, bylo mi asi jedenact, mi je pA™edstavil mAT] nastavajici
otAeim, dnes mu A™ikam tati. Jedli jsem je docela primitivnA> pA™ipravené, neznali jsme to jinak a tata byl, vlastnA> je kuchaA’
antitalent.

ProstA> uvaA™:il &scaron;pagety, scedil, prolil studenou vodou aby se neslepily (chyba!), do nich na taliA™:i vetknul kousek
masla, v&scaron;e zalil keAsupem, (hruba chyba) posypal strouhanym syrem, a uA% se mi dAslaly boule za u&scaron;ima.
jsem se nauAsil vaA™:it si omaAsku sam, chutnala mi, tak co bych vymy&scaron;lel jinou, no ne? Osmahnul cibulku, na to
hodil nastrouhany kabanos, plechovku protlaku, rozA™edil vodou a bylo to. Dnes vim, A¥e se &scaron;pagety maji vaA™it
slané vodA>, mAsla by byt slana jako moA™e, po uvaA™eni neproplachovat. Splachnul by se &scaron;krob a na ten se musi
omaAska nalepit. &Scaron;pagety se pak daji do panve s omaAskou, promichaji a serviruiji.

Na lasagne mam jinou fintu, ty nudle vA bec nevaA™it! ProstA> dat na dno pekaAsku vrstvu marinara sauce, na to
poskladat vrstvu suchych lasagni, na to zas majdu. Na ni ma pA™ijit vrstva ricotta, ale tu my neradi. Misto toho micham
cream cheese (to by mAsla byt Aseska LuAsina, nebo se také uA¥% prodava Philadelphia cheese) a zakysanou
&scaron;lehaAeku (ono to naA™edi). Na to pA™ijde naplA™ - co na ni mate chuA¥ - &scaron;penatové listy, platky
&scaron;unky, podu&scaron;ené mleté hovA>zi, no mate pA™edstavu, ne?

Potom zas ta nahraA¥ika ricotta, marinara omaAska, nudle, marinara, aA% je toho dost. PeAsu pA™i 200°C asi 45 minut, pal
to pokladu platky Mozarella syra, mA"A%e byt strouhany, na to nA>co parmazanu (strouhaného, nebo na teninké platky,
dobA™e to jde &scaron:krabkou na brambory), a dam je&scaron;tA> zapéct.

Mezitim uA%: to v kuchyni stra&scaron;idelnA> voni, vyndam to z trouby a ochutnavam, neA¥, pA™ijde ma pracovita a pracu;
AniA«ka z prace. Zminil jsem tu o Marinara sauce, NamoA™nické omaAece. Co to je? Jednoduchost sama: NamoA™nick
oméAeka je v&scaron;estranna a zakladni omaAska na tAs>stoviny, stejnAs jako na maso a moA™ské plody. Z Wikipedie,
otevA™ené encyklopedie: (mAT] neumAsly pA™eklad)

KuchaA™i na palubA> neapolskych lodi vynalezli marinara sauce v polovinA> 16. stoleti poté, co &Scaron;panAslé pA™edst:
rajAee (zeleninu Nového svAsta) v EvropA>. Tuto bezmasou omaAsku bylo snadné uvaA™it a diky vysokému obsahu kyseliny
rajAsatech odolavala dlouho zkaA¥seni. To ji dAslalo idealni pro dlouhé plavby po moA™i - stovky let pA™edtim, neA¥a byly
vynalezeny metody chlazeni.  Marinara (namoA™nicka) omaAska je dnes italsko-americka Aservena omaAska obvykle
vyrobena z rajAeat, Asesneku, bylinek (napA™. bazalky), a cibule. NicménA> je mnoho variaci. NA>které z nich pouA¥sivaji krom
je&scaron;tA> kapary a koA™eni.

TradiAeni italsko-americka kuchynA> pouA¥siva tuto omaA«ku do tA>stovin, ryA¥se, moA™skych plodA™a pizzy. Italové poulAaiv
omé&A«ku pouze ve spojeni s dal&scaron;imi recepty, které obvykle obsahuji moA™ské plody nAsjakého druhu, inu je to
namoA™nicka omaAska. NapA™iklad Spaghetti alla marinara doslovnA> se pA™eklada jako namoA™nické &scaron;pagety nel
"namoA™nicky-styl &scaron;paget” a musi obsahovat moA™ské plody, pA™ipadnA> kory&scaron;e, a nemusi nutnA> obsahove
rajAsata vA'bec. Ve skuteAsnosti se zakladni rajska omaAska v Italii nazyva salsa al pomodoro nebo "pummarola”. V

Australii tento termin odkazuje na omaAeku zaloA¥enou na moA™skych plodech, obyAsejnAs, ale ne vA¥.dy, obsahujicich rajAs
Ingredience:

3 IA%ice olivového oleje

2 cibule, nakrajené (lep&scaron;i jsou &scaron;alotky, nebo aspoA” bila cibule)

1 strouA¥%ek Aeesneku, mleté

2 1/ 2 hrnku loupanych na kostiAsky nakrajenych rajAeat

1/ 4 1A%iA«ky su&scaron;ené oregano

1/ 4 |A%iA«ky cukru

&scaron;petka su&scaron;ené bazalky

sATa pepA™

PA™iprava:

RozehA™ejte olej v kastrolu, pA™idejte cibuli a Asesnek a osmahnAste do prA svitna, asi 5 minut. PA™idejte rajAeata, oreg:
a bazalku a dusite aA% to zhoustne za obAeasného michani asi 1 hodinu. DochuA¥te soli a pepA™em.

Pokud omaA«ku budete chtit pouA¥iit tA™eba pro lasagnu, nemusite se obtA>A¥ovat s vaA™enim, jen smichat v&scaron;e
ono se to jaksi udAsla v troubA> pA™i zapékani samo. A jako vA¥dycky vam pA™eju dobrou chuA¥Michal, v kuchaA™kach se
A™ika Drobek. Tady je jedna pA™imo moje, vlastnA> dnes uA¥: na&scaron;e
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