
TÄšSTOVINOVÃ• SALÃ•T PODLE FLORENTÃ•NY
PÃ¡tek, 14 Ä•ervenec 2017

Moje dÄ›ti zrovna proÅ¾ívají bazénovou sezónu. Já ji s nimi sdílím zhruba do té míry, co mi staÄ•í kníÅ¾ky na Ä•tení. A jen do chvíle,
neÅ¾ mÄ› pÅ™epadne nejbliÅ¾&scaron;í malý hlad nebo chuÅ¥ jet na výlet. KdyÅ¾ v&scaron;ak pÅ™ede mnou nÄ›kdo vysloví slovo
bazén, první asociace, která mÄ› ihned napadne, nejsou ani plavky, ani ruÄ•ník, ani sluneÄ•ník, ani lehátko, ani opalovací
krém, ani zásoba knih na Ä•tení, nýbrÅ¾ tÄ›stovinový salát.  

 

  

 

 

 

 

  Kdyby mÄ› totiÅ¾ Ä•istÄ› hypoteticky a náhodou nÄ›kdo pozval na párty u bazénu &ndash; takovou tu jako vystÅ™iÅ¾enou z
amerických filmÅ¯ a kriminálních seriálÅ¯ &ndash; tak mu jako pÅ™íspÄ›vek k jídlu pÅ™inesu mísu tÄ›stovinového salátu. Pokud
uÅ¾ se ti nÄ›kdy stalo, Å¾e se ti vidliÄ•ka zaboÅ™ila do tÄ›stovinového salátu mdlé a nevýrazné chuti, tak ti bude hned jasné, Å¾e i
dobrý tÄ›stovinový salát je vÄ›da. TÄ›stovinový salát se na letní párty hodí z mnoha dÅ¯vodÅ¯: je krásný na pohled, je ho plná
mísa za pár penÄ›z a kaÅ¾dý ho rád ochutná. Dalo by se Å™íct, Å¾e to je takový levný, vítaný, ne&scaron;kodný letní spoleÄ•ník.    
Ov&scaron;em jen do té doby, neÅ¾ ochutnáte: ÄŒasto pÅ™i prvním soustu zjistíte, Å¾e to, co je&scaron;tÄ› pÅ™ed pár hodinami
byla chlouba kuchynÄ›, je najednou cosi rozblemcaného, s mdlou a nevýraznou chutí. Jako by se bÄ›hem pÅ™epravy nebo
Ä•ekání vytratilo jeho kouzlo. Jakoby byl tenhle &scaron;armantní spoleÄ•ník ve skuteÄ•nosti zbabÄ›lý podpantoflák, se kterým
Å¾ádná legrace nebude. Pokud se hodláte postavit vÄ›t&scaron;ímu davu a výzvÄ› zvané tÄ›stovinový salát, pak pro vás
mám univerzální návod, díky kterému budete rozdávat recept se slovy: ale to jsem jen tak nÄ›co rychle smíchala v míse.   

       VlastnÄ› jsem tenhle návod sepsala jako 7 rad, díky kterým budete spoleÄ•nÄ› s tÄ›stovinovým salátem za hvÄ›zdu jakéhokoli
veÄ•írku.     
 
 1. TÄ›stoviny jako základ pro tÄ›stovinový salát     KdyÅ¾ malíÅ™ zaÄ•íná malovat, peÄ•livÄ› si vybere plátno. StejnÄ› tak peÄ•livÄ›
byste mÄ›li pÅ™ipravit tÄ›stoviny pro svÅ¯j salát. Nechcete se pÅ™ece spoléhat, Å¾e nedbale uvaÅ™ené tÄ›stoviny nÄ›Ä•ím dochutíte a
zamaskujete, aby to nebylo poznat, Å¾e ne?     Moje rada zde zní, Å¾e na kaÅ¾dých 100 g suchých tÄ›stovin byste mÄ›li vzít 1 litr
vroucí vody a 1 zarovnanou lÅ¾iÄ•ku soli. Pouze tÄ›stoviny uvaÅ™ené v dostateÄ•ném mnoÅ¾ství dobÅ™e osolené vody jsou
neoslizlé a docela slu&scaron;nÄ› ochucené hned od zaÄ•átku, takÅ¾e nepovedou k mdlému salátu. Nic jiného byste si
do tÄ›stovinového salátu nemÄ›li pou&scaron;tÄ›t. Dal&scaron;í rada zní, abyste tÄ›stoviny nevaÅ™ili pÅ™íli&scaron; domÄ›kka.
Myslete vÅ¾dy na to, Å¾e v zálivce je&scaron;tÄ› zmÄ›knou.     Nechcete-li z nich mít uÅ¾ pÅ™i míchání pastu (a zde opravdu
nemám na mysli italské pojmenování tÄ›stovin), pak je uvaÅ™te al dente, jak doporuÄ•uje kaÅ¾dý slu&scaron;ný obal od
tÄ›stovin. ÄŒili tak, aby sice byly uvaÅ™ené skrz naskrz, ale stále vcelku pevné a odolné na skus. ProstÄ› o nÄ›co tuÅ¾&scaron;í,
neÅ¾ kdybyste si je vaÅ™ili k boloÅˆské omáÄ•ce jako pÅ™ílohu.     PÅ™i správném uvaÅ™ení tÄ›stovin na stupeÅˆ al dente uÅ¾ nesmíte
uprostÅ™ed tÄ›stovin vidÄ›t syrové, mouÄ•naté kousky neprovaÅ™eného tÄ›sta, a zároveÅˆ je&scaron;tÄ› nesmíte mít pocit, Å¾e uÅ¾
jsou tÄ›stoviny mÄ›kké pÅ™íli&scaron;. Jediná &scaron;ance, jak tento okamÅ¾ik pÅ™esnÄ› vystihnout, je sledovat a ochutnávat
tÄ›stoviny ke konci vaÅ™ení v podstatÄ› kaÅ¾dou minutu. UvaÅ™ené tÄ›stoviny slijte a zásadnÄ› je neproplachujte studenou vodou.
To se nedÄ›lá ani v lep&scaron;ích rodinách.     NepanikaÅ™te, Å¾e se vám uvaÅ™ené tÄ›stoviny slepí, neÅ¾ dochystáte ostatní
suroviny. Jakmile tÄ›stoviny smícháte se zálivkou, zase povolí, i kdyby mezitím musely chvíli Ä•ekat. Pokud máte citlivé
suroviny, které nechcete pÅ™imíchat do horkých tÄ›stovin, nebojte se horké tÄ›stoviny nechat zchladnout rozloÅ¾ené v nízké
vrstvÄ›, napÅ™íklad v pekáÄ•ku. OpÄ›t nevadí, Å¾e se pÅ™itom slepí.           2. Hlavní suroviny pro tÄ›stovinový salát     Nenechte se zmýlit
Ä•íslem, které vám právÄ› svÄ›Å™ím. Na kaÅ¾dých 100 g suchých tÄ›stovin budete potÅ™ebovat 200 g dal&scaron;ích surovin.
Takových, které urÄ•ují vyznÄ›ní celého salátu. Tedy zeleniny, masa, vajec a sýrÅ¯. ProstÄ› obyÄ•ejných vÄ›cí, které hrdinnÄ›
propÅ¯jÄ•í salátu jeho název, jako tÅ™eba: fazolkový tÄ›stovinový salát s vejci nebo rajÄ•atový tÄ›stovinový salát s mozzarellou.    
Zde bych se ráda zastavila, poÅ™ádnÄ› se nadechla, neÅ¾ vychrlím dal&scaron;í pravidla, a upozornila vás, jak velmi
inspiratvní je tohle pravidlo Ä•íslo 2. Vzpomínáte na hlavní tepelné úpravy? VaÅ™ení, du&scaron;ení, peÄ•ení, smaÅ¾ení a
zadÄ›lávání? Tak to je dobÅ™e.     Suroviny, které chcete pouÅ¾ít do salátu, nemusí totiÅ¾ mít jen chuÅ¥ té podoby, v jaké si je
pÅ™inesete domÅ¯. MÅ¯Å¾ete jim chuÅ¥ zmÄ›nit a zvýraznit tím, Å¾e je pÅ™edem uvaÅ™íte, opeÄ•ete, upeÄ•ete, usmaÅ¾íte nebo ugrilujete.
Taková grilovaná kuÅ™ecí prsa do tÄ›stovinového salátu &ndash; to je Ä•irá radost.     Pokud vás okamÅ¾itÄ› jako mÄ›
napadá my&scaron;lenka, zda by se do tÄ›stovinového salátu daly pouÅ¾ít nÄ›jaké vaÅ™ené, peÄ•ené, du&scaron;ené a
smaÅ¾ené zbytky od vÄ•erej&scaron;ka, tak samozÅ™ejmÄ› daly. StaÄ•í je jen nakrájet na kousky velikosti sousta. Co se týká
poÄ•tu hlavních surovin, nepÅ™ekraÄ•ujte Ä•íslo tÅ™i. Dva druhy zeleniny a jeden druh bílkoviny zní jako rozumná volba, co vy na
to? Krom toho se vÅ¾dycky hodí nechat jeden z tÄ›chto druhÅ¯ surovin ve váhové pÅ™evaze. Bratrské dÄ›lení je pÄ›kná vÄ›c, ale
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v&scaron;ichni víme, Å¾e v praxi moc nefunguje a Å¾e je vÅ¾dycky lep&scaron;í, kdyÅ¾ nÄ›komu zÅ¯stane hlavní a rozhodující slovo.
    NezapomeÅˆte, Å¾e i tyto suroviny potÅ™ebují trochu soli. Pokud je tepelnÄ› neupravujete, je dobré pÅ™edev&scaron;ím
zeleninu jemnÄ› nasolit, neÅ¾ ji pÅ™idáte k tÄ›stovinám, protoÅ¾e jinak se bude o sÅ¯l pÅ™etahovat s tÄ›mi surovinami, které uÅ¾ ji v
sobÄ› mají.      3. Dochucující suroviny pro tÄ›stovinový salát     Pokud má nÄ›co výraznou chuÅ¥, tak je to jednak docela drahé a
jednak toho stejnÄ› nechcete dávat do salátu tunu, protoÅ¾e by to pÅ™ehlu&scaron;ilo v&scaron;echno ostatní. TakÅ¾e
potraviny výrazných chutí berte vÅ¾dy jako doplnÄ›k &ndash; a pokud chcete dobrý tÄ›stovinový salát, tak je jako doplnÄ›k vezmÄ›te
vÅ¾dy. Do této skupiny potravin patÅ™í rÅ¯zné nakládané zeleniny vÄ•etnÄ› oliv a su&scaron;ených rajÄ•at nebo peÄ•ených paprik
v oleji, pikantní salámy, velmi slané sýry jako feta nebo parmazán, uzené ryby s lososem v Ä•ele, ale také oÅ™í&scaron;ky
a semínka, která zase dÄ›lají zajímavou konzistenci. Nebo opeÄ•ená a vychladlá slanina, pÄ›knÄ› kÅ™upavá, rozdrobená na
kousky. Kapary, anÄ•oviÄ•ky, chili papriÄ•ky.     Na 100 g suchých tÄ›stovin vezmÄ›te kolem 20 g dochucujících surovin. StaÄ•í jeden
druh, nanejvý&scaron; v&scaron;ak tÅ™i. Myslete na to, Å¾e silné chuti se &scaron;patnÄ› kombinují a polezou si do zelí. Krom
toho je tÅ™eba je chuÅ¥ovÄ› sladit i s hlavními surovinami. Pokud se nyní nahlas ptáte, stejnÄ› jako já ve svých kuchaÅ™ských
zaÄ•átcích, jak mám do hrnce dÄ›ravého vÄ›dÄ›t, které suroviny se k sobÄ› hodí a které si budou protiÅ™eÄ•it, drÅ¾te se
jednoduchého pravidla:     Suroviny, které pochází ze stejného místa nebo ze stejné roÄ•ní doby, se k sobÄ› chuÅ¥ovÄ› hodí.
TakÅ¾e v tÄ›stovinovém salátu budou fungovat rajÄ•ata s okurkou a s olivami a s fetou na zpÅ¯sob Å™eckých chutí, stejnÄ› jako
grilované cukety a ricotta a pinie na zpÅ¯sob chutí italských.      4. Zálivka na tÄ›stovinový salát     Zde mÅ¯Å¾ete pouÅ¾ít cokoli,
co máte rádi na saláty zeleninové. Tedy základní salátovou zálivku alias olejovo-octovou vinaigrette, krémové
dresinky, zakysanou smetanu, ochucenou majonézu i jogurt. Jen se vyhnÄ›te vodovým cukrovo-octovým zálivkám, ve
kterých plavával hlávkový salát, kdyÅ¾ je&scaron;tÄ› nebyl v obchodech k dostání jiný druh octa neÅ¾ kvasný lihový, kterýÅ¾to je
bez pÅ™íslu&scaron;ného naÅ™edÄ›ní vodou v podstatÄ› nejedlý. Zhruba budete potÅ™ebovat 3 lÅ¾íce zálivky na 100 g suchých
tÄ›stovin, tedy kolem 50 ml. To dÄ›lá 250 ml zálivky na jeden balíÄ•ek tÄ›stovin, Ä•ili pomÄ›rnÄ› velké mnoÅ¾ství.     VÅ¯bec se
takového mnoÅ¾ství zálivky nelekejte. Jednak tÄ›stoviny vaÅ™ením nabudou, jednak jste pouÅ¾ili spoustu dal&scaron;ích
surovin a do tÅ™etice budou tÄ›stoviny je&scaron;tÄ› nÄ›jakou dobu po uvaÅ™ení na sobÄ› pracovat, takÅ¾e aÅ¾ je smícháte se
zálivkou, nasají velké mnoÅ¾ství tekutiny do sebe &ndash; a tedy i chuti. KdyÅ¾ se nad tím zamyslíte, nedosteÄ•né mnoÅ¾ství
zálivky bývá Ä•asto ten dÅ¯vod, proÄ• mají tÄ›stovinové saláty velkou tendenci ztrácet odpoÄ•inkem chuÅ¥ a &scaron;mrnc.   
 Pokud chcete salátu odlehÄ•it a nechce se vám do nÄ›j vyklápÄ›t sklenka majonézy, prozradím vám jeden trik: Ä•ást
zálivky, nejvý&scaron;e v&scaron;ak polovinu, mÅ¯Å¾ete nahradit vodou z vaÅ™ení tÄ›stovin. Musíte v&scaron;ak na to myslet
vÄ•as a odebrat si ji zvlá&scaron;Å¥, neÅ¾ tÄ›stoviny slijete. Tahle horká voda je dost slaná a plná &scaron;krobu, Ä•ili
kluzká, takÅ¾e nedÄ›lá Å¾ádnou neplechu, kdyÅ¾ ji pak smícháte s tÄ›stovinami a dal&scaron;ími surovinami. Zbytek zálivky
pÅ™imíchejte do tÄ›stovin aÅ¾ poté, co jste k nim vlili odebranou vodu.      5. Promíchání tÄ›stovinového salátu     Pokud jste na
to nepÅ™i&scaron;li uÅ¾ bÄ›hem Ä•tení, tak vám to prozradím na samý závÄ›r Ä•lánku: kdyÅ¾ se to v&scaron;echno spoÄ•ítá
dohromady, tak je to docela slu&scaron;ná hromada surovin. Pokud takovou hromadu budete chtít promíchat
dohromady, aby Å¾ádný kousek nepÅ™i&scaron;el nazmar aby byl kaÅ¾dý kousek dobÅ™e ochucený, budete potÅ™ebovat nÄ›co jako
&scaron;kopek alias lavor. Teprve po promíchání pÅ™ijde Ä•as v&scaron;echno úhlednÄ› pÅ™esunout do servírovací mísy, do
které se to vejde akorát.     Jinými slovy, v servírovací míse tÄ›stovinový salát nepromícháte. Bude vám to padat
v&scaron;ude kolem, budete mÄ› proklínat, budete mít v&scaron;echno upatlané, budete muset znovu vytírat kuchyÅˆ a to si
nikdo z nás nezaslouÅ¾í. VaÅ™ení jídla má být radost a stejnÄ› tak servírování v krásné, Ä•isté, kuchaÅ™skou Ä•inností
neposkvrnÄ›né míse.          6. + 7. Poslední dvÄ› rychlé rady do prázdninového kuchaÅ™ského spoleÄ•enského Å¾ivota     NeÅ¾ se s
vámi rozlouÄ•ím a je&scaron;tÄ› neÅ¾ mi uteÄ•ete do kuchynÄ›, abyste dali vaÅ™it velký hrnec vody na tÄ›stoviny, je&scaron;tÄ›
pÅ™idám poslední pokyny do Å¾ivota.       ·       - KdyÅ¾ uvaÅ™íte tÄ›stovinový salát podle mých rad z 250 g gramÅ¯ suchých tÄ›stovin, tedy
z pÅ¯l balíÄ•ku, dostanete celkem pÅ™ibliÅ¾nÄ› 1,5 kg tÄ›stovinového salátu. To vystaÄ•í zhruba 8 lidem jako stÅ™ednÄ› velká pÅ™íloha
ke grilovaným pochoutkám, pÅ™ípadnÄ› 4 lidem jako vÄ›t&scaron;í pÅ™íloha skoro aÅ¾ na úrovni hlavního lehkého chodu.  Chci Å™íct,
Å¾e poÄ•ty jsou tu vcelku snadné a není problém je uzpÅ¯sobit pro vÄ›t&scaron;í i men&scaron;í spoleÄ•nost. Pokud se tu nÄ›jaký
problém mÅ¯Å¾e vyskytnout, tak leda ve velikosti hrnce a míchacího &scaron;kopku.   ·         - Bylinkami, strouhanou citronovou
kÅ¯rou nebo jemnÄ› krájenou jarní cibulkou vÅ¾dycky salát parádnÄ› oÅ¾ivíte. Tyhle vÄ›ci v&scaron;ak vmíchejte zásadnÄ› co
moÅ¾ná nejpozdÄ›ji. Pokud není &scaron;ance na poslední chvíli salát promíchat, protoÅ¾e jste si lavor nechali doma, pouze
jimi posypte povrch mísy s tÄ›stovinovým salátem     
    

        Pokud máte poÅ™ád pocit, Å¾e vám chybí inspirace, vezmÄ›te první recept na tÄ›stovinový salát, který vám pÅ™ijde pod ruku
a na který byste mÄ›li chuÅ¥, a upravte si ho podle tÄ›chto pravidel. Pak se pÅ™ijÄ•te pochlubit do komentáÅ™Å¯, na Ä•em jste si
pochutnali.     Pro jistotu je&scaron;tÄ› jednou opakuju poÄ•ty. Pro 4 lidi jako vÄ›t&scaron;í pÅ™ílohu nebo pro 8 lidí jako
men&scaron;í pÅ™ílohu:     250 g suchých, neuvaÅ™ených tÄ›stovin, které uvaÅ™íte500 g dal&scaron;ích surovin, pÅ™edev&scaron;ím
zeleniny, masa, vajec a sýrÅ¯50 g surovin s výraznou chutí125 ml zálivkyhrst bylinek na posypání     Krásné léto za
v&scaron;ech okolností pÅ™eju,  VA&Scaron;E FLORENTÝNA  
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