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Tohle co vám dnes nabízím, je druhá a základní Italská omáÄ•ka. TÄ›stoviny promíchané s máslem a sýrem mají
dlouhou historii v Itálii i v zahraniÄ•í. Historie Å™íká, Å¾e jídlo vynalezl Alfredo di Lelio v jeho restauraci Alfredo Alla Scrofa v
roce 1914 jako variace fettuccine al burro, tedy fettuccini s máslem. KdyÅ¾ bylo máslo pÅ™idáno pÅ™ed vloÅ¾ením fettuccini
do servírovací mísy, bylo to Doppio burro (dvojité máslo). 

  

      Di Lelio zdvojnásobil mnoÅ¾ství másla v míse pÅ™ed vloÅ¾ením fettuccine (tedy tripio burro - trojité máslo), a zaÄ•al to dÄ›lat
pro svou tÄ›hotnou manÅ¾elku, která mÄ›la potíÅ¾e udrÅ¾et potravu. Alfredo pÅ™idal nové jídlo do menu restaurace, kdyÅ¾ jeho
manÅ¾elka zaÄ•ala jíst znovu. 

 NejdÅ™íve ale, jak správnÄ› uvaÅ™it tÄ›stoviny:       SprávnÄ›, to znamená pÅ™ímo podle uÄ•ebnice. NÄ›kdo je prostÄ› vaÅ™í v hrnci s
vodou a pak je slije pÅ™es cedník, nÄ›kdo je z vody vyloví cedníkem, nÄ›kdo má na to hrnec, jako ten na obrázku. Dvojitý, kdyÅ¾
jsou tÄ›stoviny uvaÅ™ené, vnitÅ™ní hrnec se povytáhne, voda vyteÄ•e. MoÅ¾ná nÄ›kdo vaÅ™í tÄ›stoviny tak Ä•asto, Å¾e se mu to vyplatí.
Já bych teÄ• rád sáhl na úplnÄ› druhý konec postupÅ¯, jak tÄ›stoviny uvaÅ™it. PÅ™edstavte si restauraci, ne moc velikou, na
veÄ•eÅ™i pÅ™ijde sotva pár set lidí. Kolik by tam museli mít hrncÅ¯ s vaÅ™ící vodou, pÅ™ipravených, aÅ¾ pÅ™ijde objednávka...      To je
prostÄ› nemoÅ¾né, to nejde. Å˜e&scaron;í se to tak, Å¾e tÄ›stoviny pÅ™edem uvaÅ™í, ale nedovaÅ™í. Vodu slijí a propláchnou studenou
vodou, aby  1) ihned zastavili vaÅ™ení, 2), aby spláchli &scaron;krob, který by v&scaron;e slepil do jediné hmoty.       Já vím, Å¾e
to odporuje tomu, co jsem napsal vý&scaron;e, ale je to ten jediný zpÅ¯sob, jak to vyÅ™e&scaron;it. V kuchyni mají jeden veliký
hrnec s vroucí vodou, a jak objednávky pÅ™icházejí, prostÄ› naberou studené a nedovaÅ™ené tÄ›stoviny do kolandru, to je
takový ten kuÅ¾elovitý cedník, &scaron;oupnou do vaÅ™ící vody a nechají ohÅ™át a dovaÅ™it. Co tím chci Å™íct je, Å¾e praxe a uÄ•ebnice
se mohou zatracenÄ› li&scaron;it, ale jak Å™íkám vÅ¾dy a znova - je to va&scaron;e kuchynÄ›, va&scaron;e nudle a vy to
budete jíst. Jak si to uvaÅ™íte, je na vás a jak vám to bude chutnat, je taky va&scaron;e vÄ›c, mé city neurazíte. A teÄ• k té
omáÄ•ce:      Dlouhodobý zákazník líÄ•il, Å¾e di Leliovu restauraci proslavilo, kdyÅ¾ Mary Pickford a Douglas Fairbanks se zastavili
a zamilovali  do tohoto jídla na jejich líbánkách v roce 1927. Jako výraz vdÄ›ku mu dali zlatou vidliÄ•ku a lÅ¾íci spolu s fotografií
z jejich pobytu v jeho restauraci. On hrdÄ› vystavil fotografii na zdi. Pickford a Fairbanks pak servírovali toto jídlo pro své
pÅ™átele a spolupracovníky, kdyÅ¾ se vrátili do Hollywoodu. Znalost o této novince se rychle roz&scaron;íÅ™ila.  
     Alfredo di Lelio nakonec ode&scaron;el v roce 1938 do dÅ¯chodu a prodal restauraci, fotografie a vÅ¯bec
v&scaron;echno, dÄ›deÄ•kovi Mario Mozzetti. On drÅ¾í jméno restaurace, menu, tradiÄ•ní receptury. Restaurace stále funguje,
provozována na Mario Mozzetti. KdyÅ¾ se pak Å˜ím pÅ™ipravoval na velké náboÅ¾enské slavnosti v roce 1959, nÄ›kteÅ™í místní
podnikatelé oslovili Alfredo di Lelio a nabídli mu postavit novou restauraci.       UÅ¾ byl v dÅ¯chodu, ale souhlasil, Å¾e pÅ™ijde a
bude vítat zákazníky. KdyÅ¾ pÅ™i&scaron;el náboÅ¾enský svátek, staÅ™í zákazníci a pamÄ›tníci pÅ™i&scaron;li, vyfotografovali je a
fotografie jsou vystaveny na zdech "nové" restaurace, která se nachází na námÄ›stí Piazza Augusto Imperatore 30, pár
blokÅ¯ na sever od pÅ¯vodního umístÄ›ní.
     Tato expanze pokraÄ•ovala v roce 1977, kdy Alfredo II a Guido Bellanca otevÅ™el novou "Alfredo's" v RockefellerovÄ› Centru
v New Yorku. StÄ›ny restaurace jsou vyzdobeny kresbami Al Hirschfeld - vÄ•etnÄ› záchodÅ¯. Dal&scaron;í Alfredo je
otevÅ™ena v Epcot u Walt Disneye Worlf v Lake Buena Vista. Od záÅ™í 2007, poboÄ•ka Epcot je uzavÅ™ena.      Fettuccine Alfredo
je dnes v&scaron;udypÅ™ítomné v italských restauracích ve Spojených státech. V Itálii a v EvropÄ›, je jméno "Fettuccine
Alfredo" v podstatÄ› neznámé, ale &scaron;iroce známé jako "Pasta in bianco (tÄ›stoviny v bílém)" na jihu Itálie, kde je
více obvyklé servírovat tÄ›stoviny s olejem, a " pasta al burro (s máslem) "na severu, kde je typiÄ•tÄ›j&scaron;í. Másla je
obvykle ménÄ› neÅ¾ v americké verzi a smetana se pouÅ¾ívá zÅ™ídka.     Chcete-li Alfredo v tradiÄ•ním italském zpÅ¯sobu, uvaÅ™te
nudle jako obvykle, zatímco nastrouháte spoustu Ä•erstvého parmazánu. ZceÄ•te nudle, a vmíchejte máslo v teplé
pánvi. Potom pÅ™idejte smetanu, strouhaný parmezán a dal&scaron;í máslo. Promíchejte znovu pÅ™ed podáváním,
pÅ™idejte sÅ¯l a pepÅ™ podle chuti. MÅ¯Å¾ete také pÅ™idat pÅ™ísady jako petrÅ¾el nebo mu&scaron;kátový oÅ™í&scaron;ek. Pro
sloÅ¾itÄ›j&scaron;í chuÅ¥ zkaramelizujte cibuli a Ä•esnek v pánvi pÅ™ed pÅ™idáním mléÄ•né sloÅ¾ky. Pokud chcete pÅ™idat pÅ™ísady,
jako je zelenina a maso Ä•i uzenina, dejte je navrch tÄ›stovin pÅ™ed zalitím omáÄ•kou. MÅ¯Å¾ete také zahustit tuto omáÄ•ku
jí&scaron;kou.   Alfredo sauceRecept restaurace Olivová zahrada (olive garden) 
½ litru smetany
osminka másla
2 lÅ¾íce LuÄ•iny
1/2 - 3/4 hrnku strouhaného parmazánu
1 lÅ¾iÄ•ka su&scaron;eného Ä•esneku  
      V rendlíku smíchejte máslo, smetanu a LuÄ•inu, rozpusÅ¥te za stálého míchání. PÅ™idejte parmazán a Ä•esnekový
prá&scaron;ek. VaÅ™te na mírném plameni 15 aÅ¾ 20 minut. DochuÅ¥te solí a pepÅ™em. Dal&scaron;í omáÄ•ka, blízká
Alfredo, je ze sýra, vlastnÄ› jakéhokoli z rodiny modrých plesnivých. Netroufám si je jmenovat, podle Wikipedie je jich 85 a
to ve výÄ•tu chybí Niva! Recept je na Gorgonzola, ale sáhnÄ›te smÄ›le po kterémkoli. Je výborná opÄ›t na tÄ›stoviny, napÅ™íklad s
Prosciuto &scaron;unkou (tu&scaron;ím se jí doma Å™íká pr&scaron;ut), nebo kuÅ™etem na drobno posekaným. Gorgonzola
omáÄ•ka
250 ml smetany
80g Gorgonzoly
100 ml mléka smíchané s 2 lÅ¾iÄ•kami Maizeny
SÅ¯l a pepÅ™ podle chuti
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Zkombinujte v&scaron;echny pÅ™ísady a omáÄ•ku nechte vaÅ™it, dokud se sýr jemnÄ› roztaje a omáÄ•ka zhoustne. x x x x x   A
na závÄ›r, pí&scaron;u tady o Gorgonzola omáÄ•ce.  Gorgonzola patÅ™í do rodiny sýrÅ¯ plesnivákÅ¯, je jich podle Wikipedie
85 druhÅ¯ a to tam prosím není Ä•eská Niva. TakÅ¾e, klidnÄ› na to vezmÄ›te kterýkoli a pojmenujte si majdu podle nÄ›j. A jako
vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥,
Michal
Dal&scaron;í spoustu receptÅ¯ najdete v Grilovací kuchaÅ™ce   
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