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Tohle co vam dnes nabizim, je druha a zakladni Italskd omaAska. TAsstoviny promichané s maslem a syrem maiji

dlouhou historii v Italii i v zahraniAei. Historie A™ikéa, A¥%e jidlo vynalezl Alfredo di Lelio v jeho restauraci Alfredo Alla Scrofa v
roce 1914 jako variace fettuccine al burro, tedy fettuccini s maslem. KdyA¥: bylo méaslo pA™idano pA™ed vioA¥enim fettuccini
do servirovaci misy, bylo to Doppio burro (dvojité maslo).

Di Lelio zdvojnasobil mnoA¥istvi masla v mise pA™ed vioA¥enim fettuccine (tedy tripio burro - trojité méaslo), a zaA«al to dA
pro svou tA>hotnou manA¥selku, kterd mAsla potiA¥e udrA¥set potravu. Alfredo pA™idal nové jidlo do menu restaurace, kdyA%s
manA¥.elka zaA-ala jist znovu.

NejdA™ive ale, jak spravnA> uvaA™it tAsstoviny:  SpravnAs, to znamena pA™imo podle uAeebnice. NA>kdo je prostA> vaA™
vodou a pak je slije pA™es cednik, nA>kdo je z vody vylovi cednikem, nA>kdo méa na to hrnec, jako ten na obrazku. Dvojity, kdy/
jsou tAsstoviny uvaA™ené, vnitA™ni hmec se povytahne, voda vyteAse. MoA¥na nAskdo vaA™i tAsstoviny tak Aeasto, A¥e se
Ja bych teAe rad sahl na GpInA> druhy konec postupA™, jak tAsstoviny uvaA™it. PA™edstavte si restauraci, ne moc velikou, na
veAseA™i pA™ijde sotva par set lidi. Kolik by tam museli mit hrncA™s vaA™ici vodou, pA™ipravenych, aAYs pA™ijde objednav
prostA> nemoA¥iné, to nejde. A"e&scaron;i se to tak, A¥e tA>stoviny pA™edem uvaA™i, ale nedovaA™i. Vodu sliji a proplachn
vodou, aby 1) ihned zastavili vaA™eni, 2), aby splachli &scaron;krob, ktery by v&scaron;e slepil do jediné hmoty. Javim, A3
to odporuje tomu, co jsem napsal vy&scaron;e, ale je to ten jediny zpA'sob, jak to vyA™e&scaron;it. V kuchyni maji jeden veliky
hrnec s vrouci vodou, a jak objednavky pA™ichazeji, prostA> naberou studené a nedovaA™ené tAsstoviny do kolandru, to je
takovy ten kuA¥selovity cednik, &scaron;oupnou do vaA™ici vody a nechaji ohA™at a dovaA™it. Co tim chci A™ict je, A¥%e pra
se mohou zatracenA> li&scaron;it, ale jak A™ikam vA¥.dy a znova - je to va&scaron;e kuchynAs, va&scaron;e nudle a vy to
budete jist. Jak si to uvaA™ite, je na vas a jak vam to bude chutnat, je taky va&scaron;e vA>c, mé city neurazite. A teAe k té
oméAece:  Dlouhodoby zakaznik liAsil, A¥%e di Leliovu restauraci proslavilo, kdyA¥: Mary Pickford a Douglas Fairbanks se zas
a zamilovali do tohoto jidla na jejich libankach v roce 1927. Jako vyraz vdA>ku mu dali zlatou vidliAeku a IA%zici spolu s fotografii
z jejich pobytu v jeho restauraci. On hrdA> vystavil fotografii na zdi. Pickford a Fairbanks pak servirovali toto jidlo pro své
pA™atele a spolupracovniky, kdyA%, se vratili do Hollywoodu. Znalost o této novince se rychle roz&scaron;iA™ila.

Alfredo di Lelio nakonec ode&scaron;el v roce 1938 do dA chodu a prodal restauraci, fotografie a vA bec
v&scaron;echno, dA>deA«kovi Mario Mozzetti. On drA%i jméno restaurace, menu, tradiAeni receptury. Restaurace stale funguije,

provozovéana na Mario Mozzetti. KdyA¥s se pak A“im pA™ipravoval na velké naboA¥zenské slavnosti v roce 1959, nA>kteA™i m
podnikatelé oslovili Alfredo di Lelio a nabidli mu postavit novou restauraci.  UA%¥ byl v dA™chodu, ale souhlasil, A¥%e pA™ijde
bude vitat zakazniky. KdyA¥: pA™i&scaron;el naboA¥sensky svatek, staA™i zakaznici a pamAstnici pA™i&scaron;li, vyfotografc
fotografie jsou vystaveny na zdech "nové" restaurace, ktera se nachazi na namAssti Piazza Augusto Imperatore 30, par
blokA na sever od pA vodniho umistAsni.

Tato expanze pokraAsovala v roce 1977, kdy Alfredo Il a Guido Bellanca otevA™el novou "Alfredo's" v RockefellerovA> Centr
v New Yorku. StAsny restaurace jsou vyzdobeny kresbami Al Hirschfeld - vAsetnA> zachodA™. Dal&scaron;i Alfredo je
otevA™ena v Epcot u Walt Disneye Worlf v Lake Buena Vista. Od zAA™{ 2007, poboAska Epcot je uzavA™ena.  Fettuccine /
je dnes v&scaron;udypA™itomné v italskych restauracich ve Spojenych statech. V Itélii a v EvropA>, je jméno "Fettuccine
Alfredo" v podstatA> neznamé, ale &scaron;iroce znamé jako "Pasta in bianco (tAsstoviny v bilém)" na jihu Itdlie, kde je
vice obvyklé servirovat tAsstoviny s olejem, a " pasta al burro (s maslem) "na severu, kde je typiAetAsj&scaron;i. Masla je
obvykle ménAs> neA¥ v americké verzi a smetana se pouA¥iva zZA™idka.  Chcete-li Alfredo v tradiAsnim italském zpAsobu, u
nudle jako obvykle, zatimco nastrouhéate spoustu Aserstvého parmazanu. ZceAete nudle, a vmichejte maslo v teplé
panvi. Potom pA™idejte smetanu, strouhany parmezan a dal&scaron;i maslo. Promichejte znovu pA™ed podavanim,
pA™idejte sSATa pepA™ podle chuti. MAA%.ete také pA™idat pA™isady jako petrA¥el nebo mu&scaron;katovy oA™i&scaron;
sloA%iitAsj&scaron;i chuA¥ zkaramelizujte cibuli a Aeesnek v panvi pA™ed pA™idanim mléA«né sloA¥ky. Pokud chcete pA™id:
jako je zelenina a maso Asi uzenina, dejte je navrch tA>stovin pA™ed zalitim omaA«kou. MA"A¥ete také zahustit tuto omaAeku
ji&scaron;kou. Alfredo sauceRecept restaurace Olivova zahrada (olive garden)
4 litru smetany
osminka masla
2 |A%ice LuAsiny
1/2 - 3/4 hrnku strouhaného parmazéanu
1 1A%iA<ka su&scaron;eného Asesneku

V rendliku smichejte maslo, smetanu a LuAsinu, rozpusA¥te za stalého michani. PA™idejte parmazan a Asesnekovy
pra&scaron;ek. VaA™te na mirném plameni 15 aA% 20 minut. DochuA¥te soli a pepA™em. Dal&scaron;i omaAeka, blizka
Alfredo, je ze syra, vlastnA> jakéhokoli z rodiny modrych plesnivych. Netroufam si je jmenovat, podle Wikipedie je jich 85 a
to ve vyAstu chybi Niva! Recept je na Gorgonzola, ale sahnAste smAvsle po kterémkoli. Je vyborna opAst na tA>stoviny, napA™ikl
Prosciuto &scaron;unkou (tu&scaron;im se ji doma A™ika pr&scaron;ut), nebo kuA™etem na drobno posekanym. Gorgonzola
oméaAe«ka
250 ml smetany
80g Gorgonzoly
100 ml mléka smichané s 2 1A%iAskami Maizeny
SATa pepA™ podle chuti
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Zkombinuijte v&scaron;echny pA™isady a omaA«ku nechte vaA™it, dokud se syr jemnA> roztaje a omaAeska zhoustne. x x X X x
na zavAsr, pi&scaron;u tady o Gorgonzola oméAsce. Gorgonzola patA™j do rodiny syrA™ plesnivakA~ je jich podle Wikipedie
85 druhA™a to tam prosim neni Aseska Niva. TakA¥e, klidnA> na to vezmAste kterykoli a pojmenuijte si majdu podle nAsj. A jako
vA¥udycky vam pA™eju dobrou chuA¥,

Michal

Dal&scaron;i spoustu receptA najdete v Grilovaci kuchaA™ce
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