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TASSTOVINOVAe SALAT PODLE FLORENTASNY

PAijtek, 14 Aservenec 2017

Moje dAsti zrovna proA¥sivaji bazénovou sezonu. Ja ji s nimi sdilim zhruba do té miry, co mi staAei kniA¥ky na Asteni. A jen do
neA¥s mA> pA™epadne nejbliA¥z&scaron;i maly hlad nebo chuA¥ jet na vylet. KdyA¥: v&scaron;ak pA™ede mnou nA>kdo vyslo
bazén, prvni asociace, ktera mA> ihned napadne, nejsou ani plavky, ani ruAsnik, ani sluneAenik, ani lehatko, ani opalovaci

krém, ani zasoba knih na Asteni, nybrA¥, tA>stovinovy salat.

Kdyby mA> totiA¥ AsistA> hypoteticky a nahodou nA>kdo pozval na party u bazénu &ndash; takovou tu jako vystA™iA¥enou z
americkych filmA™a kriminalnich serialA~ &ndash; tak mu jako pA™ispAsvek k jidlu pA™inesu misu tA>stovinového salatu. Poku
uh¥ se ti nAskdy stalo, A¥se se ti vidliAska zaboA™ila do tAsstovinového salatu mdlé a nevyrazné chuti, tak ti bude hned jasné, .
dobry tA>stovinovy salat je vA>da. TAsstovinovy salat se na letni party hodi z mnoha dA"vodA™ je krasny na pohled, je ho pina
misa za par penA>z a kaA¥.dy ho rad ochutna. Dalo by se A™ict, A¥ze to je takovy levny, vitany, ne&scaron;kodny letni spoleAs|
Ové&scaron;em jen do té doby, neA¥: ochutnate: ACEasto pA™i prvnim soustu zjistite, A¥%e to, co je&scaron;tA> pA™ed par hodi
byla chlouba kuchynA>, je najednou cosi rozblemcaného, s mdlou a nevyraznou chuti. Jako by se bA>shem pA™epravy nebo
Asekani vytratilo jeho kouzlo. Jakoby byl tenhle &scaron;armantni spoleAsnik ve skuteAsnosti zbabAsly podpantoflak, se kterym
A¥iadna legrace nebude. Pokud se hodlate postavit vAst&scaron;imu davu a vyzvA> zvané tAsstovinovy salat, pak pro vas
mam univerzalni navod, diky kterému budete rozdavat recept se slovy: ale to jsem jen tak nA>co rychle smichala v mise.

VlastnA> jsem tenhle navod sepsala jako 7 rad, diky kterym budete spoleA«nAs> s tA>stovinovym salatem za hvAszdu jakéhok
veAsirku.

1. TAsstoviny jako zaklad pro tAsstovinovy salat  KdyA¥s maliA™ zaA«ina malovat, peAslivA> si vybere platno. StejnAs tak peA
byste mAsli pA™ipravit tAs>stoviny pro svA'j salat. Nechcete se pA™ece spoléhat, A¥e nedbale uvaA™ené tAs>stoviny nAs>Asim ¢
zamaskujete, aby to nebylo poznat, A¥%e ne? Moje rada zde zni, A¥%e na kaA¥dych 100 g suchych tAsstovin byste mAsli vzit :
vrouci vody a 1 zarovnanou IA%iA«ku soli. Pouze tAsstoviny uvaA™ené v dostateAsném mnoA¥istvi dobA™e osolené vody jsou
neoslizlé a docela slu&scaron;nA> ochucené hned od zaAsatku, takA¥e nepovedou k mdlému salatu. Nic jiného byste si
do tAsstovinového salatu nemAsli pou&scaron;tAst. Dal&scaron;i rada zni, abyste tAsstoviny nevaA™ili pA™ili&scaron; domAskk
Myslete vA¥%dy na to, A%e v zélivce je&scaron;tA> zmAsknou.  Nechcete-li z nich mit uA% pA™i michani pastu (a zde opravdt
nemam na mysli italské pojmenovani tAs>stovin), pak je uvaA™te al dente, jak doporuAeuje kaA¥.dy slu&scaron;ny obal od
tAs>stovin. AEili tak, aby sice byly uvaA™ené skrz naskrz, ale stéale vcelku pevné a odolné na skus. ProstA> o nA>co tuA¥a&scarc
neA¥: kdybyste si je vaA™ili k boloA"ské oméaAece jako pA™ilohu. PA™i spravném uvaA™eni tAsstovin na stupeA™ al dente
uprostA™ed tA>stovin vidAst syrové, mouAs«naté kousky neprovaA™eného tAssta, a zaroveA” je&scaron;tA> nesmite mit pocit, A
jsou tAsstoviny mA-kké pA™ili&scaron;. Jedina &scaron;ance, jak tento okamA¥ik pA™esnAs vystihnout, je sledovat a ochutnay
tA>stoviny ke konci vaA™eni v podstatA> kaA¥sdou minutu. UvaATMene tA>stoviny slijte a zasadnA> je neproplachuijte studenou \
To se nedAsla ani v lep&scaron;ich rodinach.  NepanikaA™te, A¥e se vam uvaA™ené tAsstoviny slepi, neA¥% dochystéate oste
suroviny. Jakmile tAsstoviny smichate se zalivkou, zase povoli, i kdyby mezitim musely chvili Aeekat. Pokud maéte citlivé
suroviny, které nechcete pATMimlchat do horkych tAsstovin, nebojte se horké tA>stoviny nechat zchladnout rozloA¥zené v nizké
vrstvA>, napA™iklad v pekaAsku. OpAst nevadi, A¥ze se pATM|tom slepi. 2. Hlavni suroviny pro tAsstovinovy salat  Nenec
Asislem, které vam pravA> svASA™im. Na kaA%dych 100 g suchych tA>stovin budete potATMebovat 200 g dal&scaron;ich surovi
Takovych, které urAeuji vyznAsni celého salatu. Tedy zeleniny, masa, vajec a syrA™. ProstAs> obyAeejnych vAsci, které hrdinnAs
propATjAei salatu jeho nazev, jako tA™eba: fazolkovy tAsstovinovy salat s vejci nebo rajAeatovy tAsstovinovy salat s mozzarellou
Zde bych se rada zastavila, poA™adnA> se nadechla, neA¥ vychrlim dal&scaron;i pravidla, a upozornila vas, jak velmi
inspiratvni je tohle pravidlo Aeislo 2. Vzpominate na hlavni tepelné Gpravy? VaA™eni, du&scaron;eni, peA«eni, smaA¥zeni a
zadAslavani? Tak to je dobA™e.  Suroviny, které chcete pouA¥it do salatu, nemusi totiA¥% mit jen chuA¥ té podoby, v jaké si |
pA™inesete domA™. MA A%sete jim chuA¥ zmAsnit a zvyraznit tim, A¥e je pA™edem uvaA™ite, opeA-ete, upeArete, usmal it
Takova grilovana kuA™eci prsa do tA>stovinového salatu &ndash; to je Aeira radost.  Pokud vas okamA%itA> jako mA>
napada my&scaron;lenka, zda by se do tA>stovinového salatu daly pouAsit nAsjaké vaA™ené, peAsené, dudscaron;ené a
smaA¥.ené zbytky od vAserej&scaron;ka, tak samozA™ejmA> daly. StaAei je jen nakrajet na kousky velikosti sousta. Co se tyka
poAetu hlavnich surovin, nepA™ekraAsujte Aeislo tA™i. Dva druhy zeleniny a jeden druh bilkoviny zni jako rozumna volba, co vy
to? Krom toho se vA¥%dycky hodi nechat jeden z tA>chto druhA™ surovin ve vahové pA™evaze. Bratrské dAsleni je pA>kna vAsc,
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v&scaron;ichni vime, A¥%e v praxi moc nefunguje a A%e je vA¥%dycky lep&scaron;i, kdyA¥: nAskomu zA stane hlavni a rozhoduj
NezapomeA“te, A¥e i tyto suroviny potA™ebuiji trochu soli. Pokud je tepelnA> neupravuiete, je dobré pA™edev&scaron;im
zeleninu jemnA> nasolit, neA¥ ji pA™idate k tA>stovinam, protoA¥se jinak se bude o sATpA™etahovat s tA>mi surovinami, které
sobA> maji. 3. Dochucuijici suroviny pro tA>stovinovy salat  Pokud ma nA>co vyraznou chuA¥, tak je to jednak docela drahé
jednak toho stejnA> nechcete davat do salatu tunu, protoA¥e by to pA™ehlu&scaron;ilo v&scaron;echno ostatni. TakAvse
potraviny vyraznych chuti berte vA%.dy jako dopInA>k &ndash; a pokud chcete dobry tA>stovinovy salat, tak je jako dopInA>k vezl
vA¥.dy. Do této skupiny potravin patA™i rA"zné nakladané zeleniny vAsetnA> oliv a su&scaron;enych rajAeat nebo peAsenych ps
v oleji, pikantni salamy, velmi slané syry jako feta nebo parmazan, uzené ryby s lososem v Asele, ale také oA™i&scaron;ky
a seminka, ktera zase dAslaji zajimavou konzistenci. Nebo opeAsena a vychladla slanina, pA>knA> kA™upava, rozdrobena na
kousky. Kapary, anAsoviA«ky, chili papriAsky. Na 100 g suchych tAsstovin vezmAste kolem 20 g dochucujicich surovin. StaAei
druh, nanejvy&scaron; v&scaron;ak tA™i. Myslete na to, A¥%e silné chuti se &scaron;patnA> kombinuji a polezou si do zeli. Kron
toho je tA™eba je chuA¥ovA> sladit i s hlavnimi surovinami. Pokud se nyni nahlas ptate, stejnAs jako ja ve svych kuchaA™skyct
zaAeatcich, jak mam do hrnce dAsravého vA>dAst, které suroviny se k sobA> hodi a které si budou protiA™eAit, drAite se
jednoduchého pravidla: ~ Suroviny, které pochazi ze stejného mista nebo ze stejné roA«ni doby, se k sobA> chuA¥ovA> hodi.
TakA¥e v tAsstovinovém salatu budou fungovat rajAsata s okurkou a s olivami a s fetou na zpA sob A™eckych chuti, stejnA> jak
grilované cukety a ricotta a pinie na zpA'sob chuti italskych. 4. Zalivka na tA>stovinovy salat  Zde mA A¥sete pouA4it cokol
co méate radi na salaty zeleninové. Tedy zakladni salatovou zalivku alias olejovo-octovou vinaigrette, krémové
dresinky, zakysanou smetanu, ochucenou majonézu i jogurt. Jen se vyhnAste vodovym cukrovo-octovym zalivkam, ve
kterych plavaval hlavkovy salat, kdyA¥ je&scaron;tA> nebyl v obchodech k dostani jiny druh octa neA% kvasny lihovy, kteryA¥itc
bez pA™islu&scaron;ného naA™edAs>ni vodou v podstatA> nejedly. Zhruba budete potA™ebovat 3 IA%ice zalivky na 100 g sucl
tAs>stovin, tedy kolem 50 ml. To dA>la 250 ml zalivky na jeden baliAsek tA>stovin, Asili pomAsrmAs> velké mnoAvstvi.  VAbec se
takového mnoA¥stvi zalivky nelekejte. Jednak tAsstoviny vaA™enim nabudou, jednak jste pouA¥ili spoustu dal&scaron;ich
surovin a do tA™etice budou tA>stoviny je&scaron;tA> nAsjakou dobu po uvaA™eni na sobA> pracovat, takA¥se aA¥ je smichate
zalivkou, nasaji velké mnoA¥sstvi tekutiny do sebe &ndash; a tedy i chuti. KdyA¥% se nad tim zamyslite, nedosteAsné mnoA¥stv
zdlivky byva Aeasto ten dA"vod, proA- maji tA>stovinové salaty velkou tendenci ztracet odpoAsinkem chuA¥ a &scaron;mrnc.
Pokud chcete salatu odlehAsit a nechce se vam do nAsj vyklapAst sklenka majonézy, prozradim vam jeden trik: Aeast
zalivky, nejvy&scaron;e v&scaron;ak polovinu, mA"A¥ete nahradit vodou z vaA™eni tA>stovin. Musite v&scaron;ak na to myslet
vAeas a odebrat si ji zvla&scaron;A¥, neA¥: tAsstoviny slijete. Tahle horké voda je dost slana a plna &scaron;krobu, Asili
kluzka, takAvse nedAsla A¥sadnou neplechu, kdyA%4 ji pak smichate s tA>stovinami a dal&scaron;imi surovinami. Zbytek zéalivky
pA™imichejte do tA>stovin aA¥% poté, co jste k nim vlili odebranou vodu. 5. Promichani tA>stovinového salatu ~ Pokud jste n:
to nepA™i&scaron;li uA¥ bA>hem Aeteni, tak vam to prozradim na samy zavAsr Aslanku: kdyA¥: se to v&scaron;echno spoAsita
dohromady, tak je to docela slu&scaron;na hromada surovin. Pokud takovou hromadu budete chtit promichat
dohromady, aby A¥:adny kousek nepA™i&scaron;el nazmar aby byl kaA¥.dy kousek dobA™e ochuceny, budete potA™ebovat |
&scaron;:kopek alias lavor. Teprve po promichani pA™ijde Aeas v&scaron;echno thlednA> pA™esunout do servirovaci misy, do
které se to vejde akorat.  Jinymi slovy, v servirovaci mise tAsstovinovy salat nepromichéate. Bude vam to padat
vé&scaron;ude kolem, budete mA> proklinat, budete mit v&scaron;echno upatlané, budete muset znovu vytirat kuchyA™ a to si
nikdo z nas nezaslouA%i. VaA™eni jidla ma byt radost a stejnA> tak servirovani v krasné, Asisté, kuchaA™skou Asinnosti

neposkvrnAsné mise. 6. + 7. Posledni dvA> rychlé rady do prazdninového kuchaA™ského spoleAsenského A¥uivota  Nel
vami rozlouA«im a je&scaron:tA> neA¥ mi uteAeete do kuchynA», abyste dali vaA™it velky hrnec vody na tAsstoviny, je&scaron;t
pA™idam posledni pokyny do A%ivota. - - KdyA% uvaA™ite tA>stovinovy salat podle mych rad z 250 g gramA™ suchych

z pAT baliA«ku, dostanete celkem pA™ibliA¥anA> 1,5 kg tA>stovinového salatu. To vystaAsi zhruba 8 lidem jako stA™ednA> velk:
ke grilovanym pochoutkam, pA™ipadnA> 4 lidem jako vAst&scaron;i pA™iloha skoro aA¥ na drovni hlavniho lehkého chodu. C!
A%e poAsty jsou tu vcelku snadné a neni problém je uzpA“sobit pro vAst&scaron;i i men&scaron;i spoleAenost. Pokud se tu nAsj
problém mA A¥.e vyskytnout, tak leda ve velikosti hrnce a michaciho &scaron;kopku. - - Bylinkami, strouhanou citronovou
kArou nebo jemnA> krajenou jarni cibulkou vA¥.dycky salat paradnAs> oA3zivite. Tyhle vAsci v&scaron;ak vmichejte zasadnA> co
moA¥ina nejpozdAsji. Pokud neni &scaron;ance na posledni chvili salat promichat, protoA¥e jste si lavor nechali doma, pouze
jimi posypte povrch misy s tA>stovinovym salatem

Pokud mate poA™ad pocit, A¥%e vam chybi inspirace, vezmAste prvni recept na tAsstovinovy saléat, ktery vam pATMljde pod
a na ktery byste mAsli chuA¥, a upravte si ho podle tAschto pravidel. Pak se pA™ijAste pochlubit do komentaATMA na Aeem jste
pochutnali.  Pro jistotu je&scaron;tA> jednou opakuju poAsty. Pro 4 lidi jako vAst&scaron;i pA™ilohu nebo pro 8 I|d| jako
men&scaron;i pA™ilohu: 250 g suchych, neuvaA™enych tAsstovin, které uvaATM|te500 g dal&scaron;ich surovin, pA™edevé&
zeleniny, masa, vajec a syrA 50 g surovin s vyraznou chutil25 ml zalivkyhrst bylinek na posypani  Krasné léto za
v&scaron;ech okolnosti pA™eju, VA&Scaron;E FLORENTYNA
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