
LASAGNA, Å PAGETY A VÅ®BEC TÄšSTOVINY
StÅ™eda, 09 Ãºnor 2011

Kdo by je nemÄ›l rád? Já se po nich mÅ¯Å¾u utlouct. Kdysi dávno, bylo mi asi jedenáct, mi je pÅ™edstavil mÅ¯j nastávající
otÄ•ím, dnes mu Å™íkám tati. Jedli jsem je docela primitivnÄ› pÅ™ipravené, neznali jsme to jinak a táta byl, vlastnÄ› je kuchaÅ™ský
antitalent. 

 

 

 

 

      ProstÄ› uvaÅ™il &scaron;pagety, scedil, prolil studenou vodou aby se neslepily (chyba!), do nich na talíÅ™i vetknul kousek
másla, v&scaron;e zalil keÄ•upem, (hrubá chyba) posypal strouhaným sýrem, a uÅ¾ se mi dÄ›laly boule za u&scaron;ima.          Pak
jsem se nauÄ•il vaÅ™it si omáÄ•ku sám, chutnala mi, tak co bych vymý&scaron;lel jinou, no ne? Osmahnul cibulku, na to
hodil nastrouhaný kabanos, plechovku protlaku, rozÅ™edil vodou a bylo to.       Dnes vím, Å¾e se &scaron;pagety mají vaÅ™it v
slané vodÄ›, mÄ›la by být slaná jako moÅ™e, po uvaÅ™ení neproplachovat. Spláchnul by se &scaron;krob a na ten se musí
omáÄ•ka nalepit. &Scaron;pagety se pak dají do pánve s omáÄ•kou, promíchají a servírují.
     Na lasagne mám jinou fintu, ty nudle vÅ¯bec nevaÅ™it! ProstÄ› dát na dno pekáÄ•ku vrstvu marinara sauce, na to
poskládat vrstvu suchých lasagní, na to zas majdu. Na ní má pÅ™ijít vrstva ricotta, ale tu my neradi. Místo toho míchám
cream cheese (to by mÄ›la být Ä•eská LuÄ•ina, nebo se také uÅ¾ prodává Philadelphia cheese) a zakysanou
&scaron;lehaÄ•ku (ono to naÅ™edí). Na to pÅ™ijde náplÅˆ - co na ni máte chuÅ¥ - &scaron;penátové listy, plátky
&scaron;unky, podu&scaron;ené mleté hovÄ›zí, no máte pÅ™edstavu, ne? 
     Potom zas ta náhraÅ¾ka ricotta, marinara omáÄ•ka, nudle, marinara, aÅ¾ je toho dost. PeÄ•u pÅ™i 200°C asi 45 minut, pak na
to pokladu plátky Mozarella sýra, mÅ¯Å¾e být strouhaný, na to nÄ›co parmazánu (strouhaného, nebo na teninké plátky,
dobÅ™e to jde &scaron;krabkou na brambory), a dám je&scaron;tÄ› zapéct.
     Mezitím uÅ¾ to v kuchyni stra&scaron;idelnÄ› voní, vyndám to z trouby a ochutnávám, neÅ¾ pÅ™ijde má pracovitá a pracující
AniÄ•ka z práce.            Zmínil jsem tu o Marinara sauce, NámoÅ™nické omáÄ•ce. Co to je? Jednoduchost sama: NámoÅ™nická
omáÄ•ka je v&scaron;estranná a základní omáÄ•ka na tÄ›stoviny, stejnÄ› jako na maso a moÅ™ské plody. Z Wikipedie,
otevÅ™ené encyklopedie: (mÅ¯j neumÄ›lý pÅ™eklad)
      KuchaÅ™i na palubÄ› neapolských lodí vynalezli marinara sauce v polovinÄ› 16. století poté, co &Scaron;panÄ›lé pÅ™edstavili
rajÄ•e (zeleninu Nového svÄ›ta) v EvropÄ›. Tuto bezmasou omáÄ•ku bylo snadné uvaÅ™it a díky vysokému obsahu kyseliny
rajÄ•atech odolávala dlouho zkaÅ¾ení. To ji dÄ›lalo ideální pro dlouhé plavby po moÅ™i - stovky let pÅ™edtím, neÅ¾ byly
vynalezeny metody chlazení.      Marinara (námoÅ™nická) omáÄ•ka je dnes italsko-americká Ä•ervená omáÄ•ka obvykle
vyrobená z rajÄ•at, Ä•esneku, bylinek (napÅ™. bazalky), a cibule. NicménÄ› je mnoho variací. NÄ›které z nich pouÅ¾ívají krom oliv
je&scaron;tÄ› kapary a koÅ™ení.
TradiÄ•ní italsko-americká kuchynÄ› pouÅ¾ívá tuto omáÄ•ku do tÄ›stovin, rýÅ¾e, moÅ™ských plodÅ¯ a pizzy. Italové pouÅ¾ívají tuto
omáÄ•ku pouze ve spojení s dal&scaron;ími recepty, které obvykle obsahují moÅ™ské plody nÄ›jakého druhu, inu je to
námoÅ™nická omáÄ•ka. NapÅ™íklad Spaghetti alla marinara doslovnÄ› se pÅ™ekládá jako námoÅ™nické &scaron;pagety nebo
"námoÅ™nický-styl &scaron;paget" a musí obsahovat moÅ™ské plody, pÅ™ípadnÄ› korý&scaron;e, a nemusí nutnÄ› obsahovat
rajÄ•ata vÅ¯bec. Ve skuteÄ•nosti se základní rajská omáÄ•ka v Itálii nazývá salsa al pomodoro nebo "pummarola". V
Austrálii tento termín odkazuje na omáÄ•ku zaloÅ¾enou na moÅ™ských plodech, obyÄ•ejnÄ›, ale ne vÅ¾dy, obsahujících rajÄ•ata.
 Ingredience:
3 lÅ¾íce olivového oleje
2 cibule, nakrájené (lep&scaron;í jsou &scaron;alotky, nebo aspoÅˆ bílá cibule)
1 strouÅ¾ek Ä•esneku, mleté
2 1 / 2 hrnku loupaných na kostiÄ•ky nakrájených rajÄ•at
1 / 4 lÅ¾iÄ•ky su&scaron;ené oregano
1 / 4 lÅ¾iÄ•ky cukru
&scaron;petka su&scaron;ené bazalky
sÅ¯l a pepÅ™  

PÅ™íprava:

      RozehÅ™ejte olej v kastrolu, pÅ™idejte cibuli a Ä•esnek a osmahnÄ›te do prÅ¯svitna, asi 5 minut. PÅ™idejte rajÄ•ata, oregano, cukr
a bazalku a dusíte aÅ¾ to zhoustne za obÄ•asného míchání asi 1 hodinu. DochuÅ¥te solí a pepÅ™em.  
     Pokud omáÄ•ku budete chtít pouÅ¾ít tÅ™eba pro lasagnu, nemusíte se obtÄ›Å¾ovat s vaÅ™ením, jen smíchat v&scaron;e krom oleje,
ono se to jaksi udÄ›lá v troubÄ› pÅ™i zapékání samo.   A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥Michal, v kuchaÅ™kách se mi
Å™íká Drobek. Tady je jedna pÅ™ímo moje, vlastnÄ› dnes uÅ¾ na&scaron;e  
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