Kudlanka

PESTO - UNIVERZA<LNAs RECEPT

AsterAlz, 02 Aservenec 2019

PESTO coby terminus technicus patA™A- do letnA-ho vaA™enA-, neboA¥ nezapA™e svAT jiAvsanskAY: pAvod ve slunnA© It
vAjech pest zcela jednoznaA<nA> vynikAj a vede pesto bazalkovA©, pro prAjzdninovou kuchyni majA- smysl i mnohAj dalAjA-
pesta. Hned vysvAstlA-m proAes. KdyA¥, se doma nebo v doAeasnA© letnA-

kuchyni nachAjzA- hotovA© pesto, jeho pouA¥itA- pA™inAjA;A- tyto klady a vAYshody:

Pesto zrychlA- pA™A-pravu jA-dla, protoA¥e funguje
jako studenAj doprovodnAj omAjA«ka. Nejen na noky a na tAs>stoviny, ale taky
tA™eba na grilovanAj masa nebo na jinA© grilovanA© Asi peA+enA© surovinyPesto dovede ochutit zAjkladnA- salAjtovou z/
oleje a octa, takA¥se letnA- salAjt mA"A%e chutnat zase trochu jinakPesto krAjsnA> dochutA- kdejakAYz letnA- dip (Asili
namAijAsecA- omAjA«ku)Pesto poskytne letnA-m sendviA<A m zajA-mavou chuA¥Pesto se dAj pouA3:A-t i na pizzuPesto m/
bAYst vtipnAj nAjplA” trhacA-ho chleba nebo
trhacA-ho zAjvinuPesto se skvAsle hodA- i do bramborovA©ho salAjtuPesto taky funguije v rizotu

A kdyA¥: se doma jeAjtA> hotovA© pesto nenachAizA-, )
jeho vA%roba pA™inese nAjsledujA-cA- pozitiva a kuchaA™skA® jistoty:

Do pesta se dajA- zpracovat vAjechny pA™ebytky
letnA-ch bylinek i letnA-ch natA-, vAsetnA> natA> z mladA© A™epy, mrkve nebo
A™edkviA«ekDo pesta se dajA- zpracovat i zbytky listovA©
zeleniny jako jsou mladAv: AjpenAit, polnA-Aeek nebo rukolaPesto poskytne konejAjivou nAjruAe pro zbytky sA%ra,
ktAerA© bz‘/‘ uA¥ nemAsly u vAjs doma vyuA¥.itA-Do pesta mA A3sete zpracovat i zbytky nejrAznA>;jAjA-ch
0A™echA™

Jak pesto pA™ipravit v cuku letu

NejznAimAsjAjA- bazalkovA© pesto

se sklAjdAj z pAsti zZAjkladnA-ch surovin: bazalky, pecorina, piniovA¥ch oA™A-A KA
olivovA©ho oleje a Asesneku. Z toho Ize odvodit obecnAY: recept na pesto. Budete
potA™ebovat:

nAsjakA© aromatickA®© listy nebo klidnAs i zeleninu zbavenou vody

(za chvA-li vysvAstIA-m jak)aromatickAYz, spA-Aj suAjAjA- sAvar: nejvhodnAsjAjA- je parmazAin,

pecorino nebo feta. Pro pesta urAsenAj k okamA¥itA© nebo tAOMA>A™ okamA4itA©

spotA™ebA> se nemusA-te bAjt pouA¥iA-t i mAskA«A- sAvary, vAY.dyky je ale musA-te pA™edem

nastrouhat nebo rozdrobitoA™echy a semA-nkalibovolnAY%: za studena lisovanAY%: oleja nAsco pikantnA-ho na dochucenA-:
Asesnek, AerstvA© feferonky,

koA™enA-, suAjenA© bylinky, sardelky, urAsitA> by Ajla pouA¥A-t i sA3jovAj omAjAska v

malA©m mnoA¥stvA- nebo miso pasta

StaA«A- dodrA%.et zAjkladnA- pomAsry surovin
a taky zAjkladnA- postup y B
a vA¥.dycky z toho dostanete zajA-mavA© pesto.
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rajAsatovA© pesto

ZAikladnA- pomAsry surovin na pesto

Aby pesto~dob/3\”"e chutnalo a zAjroveA”
mA>lo sprAjvnou hustotu,
je potA™eba dAjt suroviny dohromady zhruba v tomto pomAsru:

40-50 g hlavnA- suroviny, podle kterA®© se pesto
jmenuje (tedy buAe bylinky, nebo zeleninu)

40-50 g oA™echA nebo semA-nek

40-50 g nastrouhanA©ho vyzrAjlA©ho a vAYsraznA©ho
sAVYara, jako je parmazAjn, pecorino nebo i pravAj feta

100 ml oleje lisovanA©ho za studena, aby mAs|

vAYraznou chuA¥ (nejen panenskAYz olivovAY: olej je na pesto skvAsIAYs, dobrAY: je i

panenskAY: sluneAenicovAYs, panenskAY, A™epkovAYs A€° coA¥s vAbec nenA- totA©AY4 jako bA>A¥inAYs
A™epkovAY: olej vhodnAY: na smaAvsenA-, pA™A-padnAs je zajA-mavAvz i dAY2AovAY: olej)

VlastnA> staAsA- kombinovat ) ) )
suroviny, u kterAvzch mAjte pocit, A%e by mAsly pasovat k sobA>, anebo kterA®© jste uA¥s
spoleA«nA> potkali v nA>jakA©m jinA©m jA-dle, kde vAjm dohromady chutnaly.

ZAikladnA- postup na pesto

Pesto Ize pA™ipravit nA>kolika
zpA“soby, ) N ) N
pA™iA.emA¥, kaA¥.dAY: je jinak pracnAYs a vede k trochu jinA©mu vAYssledku.

Pokud budete suroviny sekat ruAsnA> noA¥%em na prkA©nku,

dokud nevznikne hrubAj pasta, sice se trochu zapotA-te a bude vAjm to ponAskud

trvat 4€" poA«A-tejte s alespoA”™ deseti minutami poctivA© prAjce s noA¥em a€* ale po
zAjvAsreAsnA©m smA-chAjnA- s olejem dostanete skuteAsnAs> vynikajA-cA- pesto, kterA© se na
vAis bude smAit z talA-A™e, zejmA©na pokud ho pouA¥iijete na tAs>stoviny, na noky nebo

na brambory. Bude patrnAj jeho struktura a budou se na vAjs usmA-vat veselA©

rozmanitA© kousky jednotlivA¥zch surovin. PodmA-nkou je opravdu ostrAY2 nA A%, jinak

budete suroviny spA-A; drtit a maAskat.

Pokud mAite dostateAsnA> velkAY2 hmoA¥:dA-A™, mA Av.ete

suroviny rozmaAskat a rozetA™A-t v nA>m. KdyA¥ pak nakonec budete postupnA> pA™ilAGvat

olej a stAjle pesto promA-chAjvat, vAYzsledkem vAjm bude velmi hebkA©®, krA©OmovA©,

opravdu jedineAsnA© pesto. RozetA™enA-m surovin a nAjslednA¥sm vmA-chAjvAinA-m oleje totiA¥s
staAeA- vzniknout krAjsnAj sametovAj emulze, kterou jinAvsm zpA sobem nejde pA™iprauvit.

Zde je podmA-nkou A°spAschu dost AjirokAvs tlouAeek hmoAv.dA-A™e, kterAvam se dAj zAjroveA”
drtit i roztA-rat.

No a koneA«nA> pokud mAite robot se sekacA-m nAjstavcem,

nebo ponornAY: mixACr s nasazovacA- sekacA- nAjdobkou, pA™A-padnA> malAY: samostatnAYz
elektrizovanAYz sekAjA«ek, anebo i smoothie maker, nenA- nic jednoduAjAjA-ho neA¥s

suroviny rozmixovat v nA>m. TrvA;j to pAjr vteA™in a mA"A%.ete takto pA™ipravit i vA>tA;A-
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mnoA¥stvA- pesta. Podle druhu mixA©ru se klidnA> mA"A%ze stAit, A%e budete pA™A-stroj
nAskolikrAjt zastavovat a stA-rat suroviny ze stAsn nA.doby, ale jInA@ pracovnA-

komplikace tu nehrozA-. OvAlem riziko tohoto postupu spoA-A vAj hlavnA> v tom, A¥ze si

udAslAjte pesto pA™A-liAj jemnA©, pA™A-liA; homogennA-, prostA> pesto, ve kterA©m se
vAjechny suroviny slAGvajA- v jedno, protoA¥se je ostrA© noA¥se nadrtA- pA™A-liA; nadrobno.
Taky tahle cesta spotA™ebuje vA-c oleje neA¥: obA> dvA> pA™edchozA-. Je dost moA¥nA©, Avse
proti pA"vodnA-mu rozpisu budete muset dalAjA-ch 20-50 ml oleje pA™ilA-t, aby robot

vytvoA™il nikoli suchou drA¥, ale pastu.

Co se vAjechno mA A%e pouA¥A-t do pesta

VAijechny jedIA© zelenA® listy s nAsjakou

zajA-mavou chutA- dovedou poslouA%lt jako zAjklad pesta. MAjta, bazalka, petrA¥.elka,
koriandr, mrkvovAj naA¥, mladA; naA¥ A™epy i A™MedkviAsek, mandold, dokonce i
kadeA™Ajvek.

JedinAv2 problA©m, kterAvs se s ) ) ) )
nimi nese, je nepA™A-jemnA; skuteAenost, A¥%e po pAjr hodinAjch zaA«nou rozsekanA®© listy Ajednout a ztrAjcet svou
AserstvA> zelenou barvu.

DA se tomu zabrAjnit jedinAY%m

zpA“sobem: zelenou naA¥ rychle spaA™it

v horkA© vodA>, rychle vylovit a stejnA> rychle zchladit v ledovA© vodA>. TA-m se
zakonzervuje barva, ovAjem s malou ujmou na chuti. ChuA¥ natA> se zmA-rnA- a nebude

tak vAvsraznAj jako AserstvA;j. VA-c o spaA™ovAjnA- jsem psala v samostatnA©m AslAjnku na
tA©ma bazalkovA©

pesto.

spaA™enA® listy na koriandrovA© pesto

AA¥ uA¥, zelenou naA¥ budete jen

umAZsvat nebo se rozhodnete ji spaA™it, vA¥dycky pamatujte na to, A¥e ji musA-te zbavit vody z
namAjA«enA-. Voda dA>IAj neplechu pA™i uskladnA>nA- a umoA¥:A uje rA"st nA>Aeeho, co v pestu
urAeitA> nechcete. NejlepAjA- na vysuAjenA- je samozA™ejmA> salAjtovA; odstA™edivka.

A jelikoA¥s voda opravdu dASIA;

neplechu, je potA™eba se jA- zbavit

i v pA™A-padA> jinA© zeleniny, kterou byste chtAsli promAsnit na pesto. KlidnAs si

mA"A%.ete vyrobit pesto houbovA®, mrkvovA®©, cuketovA®, rajAsatovA©, paprikovA© &€* co VAjs
napadne. Jen nechte zeleninu nejprve projA-t takovou tepelnou A°pravou kterAj

vysuAijuje. IdeAjInA- je na to peAsenA- pA™i vysokAvsch teplotAjch, pA™esnA> podle receptu
na peAsenou zeleninu. PA™A- sIuAmAl/z AslAjnek na toto tA©ma je zde: peA«enAj zelenina.

DalAjA- moA¥inostA- je nechat

zeleninu aspoA” zpoloviny vysuAjit v mA-rnA© a pootevA™enA®© troubA>, anebo v suljiAsce
na ovoce a zeleninu. RozhodnA> nemusA-te suAjit dokA™upava, staA+A- do takovA©ho
stupnAs, kterAv2 by vAjm byl milA% naloA¥enAY: do oleje.

A jako perliAeku k vVAY2bAsru

surovin jeAjtA> uvedu, A¥e existuje taky pesto AjkvarkovA®©, kterA© sice nemA; se zeleninou
vA bec nic spoleAnAcho, ale zAjroveA™ nemA; chybu zejmA©na v kombinaci s vaA™enAlsmi
nebo peAsenA¥smi bramborami nebo s opeA«enAlsm peAsivem.
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Jak pesto uchovat?

| kdyA%: zeleninu odvodnA-te a ) ) ) N
bylinky spaA™A-te, nemAite vA'bec A%Ajdnou zAjruku, A¥%e pesto ve skleniAsce nezkvasA-. Naopak,
zkvasA-, a rAjdo.

JedinA®©, co drA¥%A- pesto

nezkaA¥enA®©, je olej, ten brAjnA- pA™A-stupu vzduchu a tedy zpomaluje rozkladnA©
procesy. PA™esto se uvnitA™ pesta budou nachAjzet drobnA© uvA>znA>nA© vzduchovA©
bublinky, kterA© mohou spustit neA%:AjdoucA- reakci. MA"A.ete klepat skleniAekou, jak
chcete, stejnA> tam nAs>jakA© zA stanou.

KupovanAj pesta majA- ve

sloA%enA- konzervat,

kterAvz brAjnA- kaA¥senA-. Doma nAsco takovA©ho asi chtA-t pouA¥A-vat nebudete. Jedinou
dalAjA- moA¥znostA-, jak prodlouAit trvanlivost pesta, je uloA¥enA- v chladu.

V lednici majA- pesta

bezpeAenou trvanlivost zhruba

tAvzden, chovejte se k nim tedy jako k surovinAjm, kterA®© jsou

AcerstvA> KA™ehkA®©. VrstviAeka oleje na povrchu rozhodnA> nemA A¥ze uAjkodit, ale zZAjroveA”
nenA- vAjemocnAj. Je dost moA¥%nA©, A¥se se z tAYzdne klidnA> stane mA>sA-c a pesto stAjle
bude v pohodA>, ale zaruAeit se to dA; jen tA>A¥iko.

JAj nejradAsji pesta na zimu uklAjdAjm do mrazAjku,

protoA¥se se dobA™e mrazA- a protoA¥se jim mrAjz neublA-A%A-. MAjm na nAs silikonovou
formu, kterAj mA;j pomAsrnA> velkA© a objemnA®© prohlubnAs, takA¥se jeden kousek pak staAeA-
na tA>stoviny pro Ajest lidA-.

ZavaA™ovAinA-

pestA'm nepomA A%se, naopak jim spA-Aj ublA-A%A-. Pesto obsahuje ve sloAvienA- sAvsr, coA¥ je
surovina, kterou rozhodnA> nechcete podrobovat teplotAjm kolem 80 stupA“A™

ZahA™AjtA-m se v pestu hodnA> zmA>nA-, nechte si ho proto aA¥% na okamA¥%ik smA-chAinA- s
horkAYzmi surovinami.

PAjr variant pesta na vyzkouAjenA-

Ano, jsou to pA™esnA> ty )
skleniA«ky, kterA© mA A¥.ete vidAst na fotkAjch:

HoubovA® pesto:

houby opeA-enA@ na olivovA©m 1 oleji (tA-m se z nich vydusA- voda a zvA¥raznA- chuA¥),
parmazAin, sluneAsnicovAj semA-nka, olivovAY%: olej, kmA-n, kapka lanAv2A¥:0vA©ho oleje a
strouA¥ek Asesneku na dochucenA-.

PetrA%.elovo-koriandrovA© ) )
pesto: spaA™enA© petrA%elkovA© a koriandrovA© listy ) )
vAsetnA> stonkA™, parmazAijn, praA%enA© nesolenA© araAjA-dy, olivovAY: olej, drcenAj
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koriandrovA;j semA-nka na dochucenA-

CuketovA® pesto:

cuketa nakrAjjenAj a upeAsenA; s olivovA¥%m olejem a domAjcA-m grilovacA-m koA™enA-m,
parmazAijn, loupanA© mandle, olivovAY: olej, jedna AserstvAj mA-rnA> pAjlivA; feferonka na
dochucenA-

HrAjAikovA®© pesto:

spaA™enAl: mladAv: hrAjAjek, parmazAjn, dAY:A ovAj semA-nka, dA%A ovAY: olej, AT na dochucenA-
(upozornA>nA-: hrAjAjek mA;j hodnA> vody, kterA© se nedA; zbavit, aniA¥: by hrAjAjek

zeAjednul nebo ztvrdnul. Pesto proto potA™ebuje buAs hned zamrazit, nebo spotA™ebovat

nanejvA%A; do 3 dnA")

Pesto ze suAjenAvich y )
rajAcat: suAjenAj rajAcata, parmazAin, loupanA© mandle, y
olivovAY% olej, jedna AeerstvAj mA-rnAs pAjlivAj feferonka na dochucenA-

HezkA© IAGto s pestem!

FLORENTASNA
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