Vitajte vo svete pravej talianskej kuchyne. Talianska
kuchyna - to je laska k jedlu, kvalita a tradicia, ktoré
spdja rodiny pri stole. A tato atmosféru by sme radi
preniesli k VGm domov.

V tomto receptodri ndjdete autentické
talianske recepty, ktoré pozndte z dovolenky
a radi by ste si ich urobili aj doma. Nech uz
milujete rizoto, al dente cestoviny alebo
focacciu. Vytvorte si pravu LA DOLCE VITA
u seba doma. Pripravte si zasteru, nalejte
pohdr vina a pustite sa do varenia.

BUON APPETITO!
ot ma by PerfettO-ﬁ)
LA DOLCE VITA
NA TANIERI
A\N




LEGENDARIO

POLIEVKY

erfetto

NAJLEPSIE CHUTE TALIANSKA

“

Talianske polievky nie su len pokrmom, ale tradiciou,
ktord spdja jednoduché suroviny do dokonalej
harmonie chuti. Zdkladom mnohych talianskych
polievok s paradajky, no nie hocijaké - San Marzano.

Tieto legendarne paradajky pochddzaju z provincie
Salerno a su prdvom povazované za slachtickd
ingredienciu talianskej kuchyne. Ich intenzivha chut a
zamatova konzistencia dodavaju polievkam
nezamenitel'nd bohatost. Ochutnajte a presvedcte
sa sami — prava talianska polievka zaéina
kvalithnymi paradajkami!

ZIté lapané paradajky POMODORI PELATI GIALLI sU
vyloZene gastronomicky zazitok. Ide o odrodu zltych
paradajok, ktoré majd jemna sladkastu chut.
Paradajky st zberané a lUpané ru¢ne a prechdadzajd
kontrolami v kazdej fdze od semienka az po zber.

CASA

MARRAZIO

1934
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https://www.perfetto.sk/casa-marrazzo-cele-lupane-paradajky-san-marzano-dop-420g
https://www.perfetto.sk/casa-marrazzo-zlte-lupane-paradajky-v-stave-400g
https://www.perfetto.sk/casa-marrazzo-cele-lupane-paradajky-san-marzano-dop-420g
https://www.perfetto.sk/casa-marrazzo-zlte-lupane-paradajky-v-stave-400g

Lapané paradajky
San Marzano
4209

Sterilizovana
svetla fazul'a
3509

Sterilizovany hrasok
150 g

Cinska kapusta
300 g

Mrkva
2 ks

Stonkovy zeler
1ks

Cervena cibula
2 ks

Zemiaky
2ks

Cesnhak stracik
2 ks

Mensi por
1ks

Peperoncino
v olivovom oleji
1¢l

Olivovy olej
011

Celé ¢ierne korenie
Podla potreby

Sol’ hrubozrna
Podla potreby

Parmezdan
509

Petrzlenova vihat
Na dekordéciu

Minestrone al peperoncino

K priprave polievky si nachystdme hrniec, ponorny mixér

a zakladna zeleninu si o€istime, umyjeme a narezeme.

V hrnci rozpdlime olivovy olej a osmazime cibulu s mrkvou.
Po 10 minatach priddme pokrdjané zemiaky na platky

a ndsledne pér a cesnak. Spolu este restujeme a podlejeme
vodou, tak aby bola zelenina jemne ponorend. Priddme
narezanu Cinsku kapustu, cuketu, stonkovy zeler a lGpané
paradajky San Marzano. Nasledne zeleninu okorenime, osolime
a povarime asi 30 minut. Prihodime sterilizovana fazulu qj

s ndlevom, taktiez sterilizovany hradsok a dovarime podla
konzistencie zeleniny (aby bola na skus makka).

V z&vere odoberieme Cast polievky a rozmixujeme ponornym
mixérom, potom tato hmotu naspdat viejeme do zakladnej
polievky (polievku nédm to jemne zahusti a vytvori jej prijemna
konzistenciu). Podla potreby este dochutime a priddme
peperoncino, kvapky olivového oleja a strdhany parmezan.

Servirujeme spolo¢ne pre vietkych hosti v mise v ktorej polievku
dozdobime petrzlenovou viatou. Podadvame s pohdrom
lahkého cerveného ving, ktoré vdaka svojej jemnej acidite

a taninom bude skvelym spolo€nik k tomuto pokrmu.



https://www.perfetto.sk/casa-marrazzo-cele-lupane-paradajky-san-marzano-dop-420g
https://www.perfetto.sk/calvi-chilli-olivovy-extra-panensky-olivovy-olej-0-25l
https://www.perfetto.sk/granterre-parmegiano-regiano-dop-12-mesacny-200g
https://www.perfetto.sk/cervene-vino

ZIté lGpané
paradajky pelati
400 ¢

Zemiaky (mensie)
3 ks

Cuketa (mensia)
1ks

g

Cibulka jarna
1ks

Cesnak stracik
2 ks

WHWHH

Olivovy olej
4 pl

Oregano
Podla potreby

Hrubozrna sol
Podla potreby

Celé ¢ierne korenie
Podla potreby

Zeleninovy bujon
1ks

%

Krémova polievka
zo zltych paradajok

Priprava tejto krémovej polievky je jednoduchda a nezaberie
vel'a €asu. Zelenu €ast cukety si nastrGihame na tenké
rezanceky a cibulu s cesnakom si oCistime. Pripravime si
panvicu, hrniec na polievku a nezabudnime na ponorny mixer.

V panvici si prudko opecieme zelené cuketové viasy na
olivovom oleji, cesnaku a vyberieme na utierku osusit. V hrnci
si na olivovom oleji osmahneme jarna cibulku a cesnak.
Ndsledne si priddme na kocky nakréjané zemiaky a cuketu.
Spolu orestujeme a ndsledne priddme Zlté paradaiky.

Tato zeleninovd zmes zalejeme potrebnym mnoZstvom vody.
PouZili sme asi 6-7 dcl. Priddme kocku zeleninového bujénu,
okorenime solou, korenim a priddme oregdno. Na miernom
stupni varime asi 15 mindt. Nasledne tato hmotu zmixujeme
ponornym mixérom a podla potreby este dochutime.

Servirujeme do misky, alebo misy a ozdobime opeCenymi
cuketovymi viasmi, popripade peCenymi semienkami sine¢nice.
K polievke poddvame svieze biele vino s jemnou kyselinkou.



https://www.perfetto.sk/casa-marrazzo-zlte-lupane-paradajky-v-stave-400g
https://www.perfetto.sk/biele-vino
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PREDJEDLA
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NAJLEPSIE CHUTE TALIANSKA

Talianske predjedld nie su len o jedle - je to
ritudl, ktory spdja rodinu a priatelov pri stole.
Taliani si predjedlo radi vychutnavaju s dobrym
vinom. Spravne talianske predjedlo by malo
obsahovat slanq, sladkd, kysla a horkd zlozku.

Preto sa Casto servirujua kombinacie syrov, oliv,
suSenych paradajok a prosciutta. Medzi zndme
antipasti patri bruschetta — opeceny chlieb

s cesnakom, paradajkami a bazalkou €i sendvic
caprese, ktory si pripravite jednoducho

Ak si chcete ulahcit pripravu, mozete si klpit qj
hotovu bruschettu:

oo |
(¥l arabotio )

BRUSCHETTA 308

i
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https://www.perfetto.sk/marabotto-bruschetta-180g
https://www.perfetto.sk/marabotto-bruschetta-180g

Pecivo
Podla ptoreby

Cervené paradajky
(vacsie)
2-3 ks

ZIté cherry paradaijky
6 ks

Marabotto zmes
na bruschettu
1ks

Parmezdan
100 g

Olivovy olej
Podla potreby

Cerstvéa bazalka
Podla potreby

I,

Bruschetta s paradajkami

Pripravime si spolu jednoduchy no efektny recept, ktorym
potesite kazdu navstevu. Predhrejeme si raru na 180°C a
pripravime si plech, ktory vystelieme papierom na pecenie.
Nakrajame si chlieb (mézete si zvolit taktiez aj bagety alebo iné
pecivo) na platky a poukladdme ho na pripraveny plech.
Pokvapkéme olivovym olejom a dédme do rary na 20 minut.

Nakrd&jame si predpripravené paradajky na mensie priblizne
lcm kocky a vloZime ich do misy. (v pripade ak paradaijky
obsahujd vela vody prebytoéna duzinu a vodu z misky
odstrénime). Vezmeme si panvicu a priddme do nej 140ml
vody, 8PL (120g) olivového oleja a vysypeme do nej cely obsah
sAcka. PriebeZzne mieSame a zahrievame, kym susend zmes
nenasaje do seba pridand vodu a olej. Hotovd zmes zmieSame
spolu s predpripravenymi paradajkami a ¢erstvou bazalkou.

Hrianky vyberieme z rary a nechdme trocha prechladnut.
Medzitym si nastrGhame parmezdn a umyjeme par listkov
bazalky na dekordciu. Hotovu bruschettovld zmes servirujeme
na hrianky, posypeme strihanym parmezdnom a dozdobime
listkom bazalky. Tieto bruschetty si ur€ite zamilujete aj vy!
Odporuc¢ame ich pdrovat s lahkym minerdinym vinom Fysi
alebo Cervenym vinom typu Chianti.
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https://www.perfetto.sk/granterre-parmegiano-regiano-dop-12-mesacny-200g
https://www.perfetto.sk/i-feudi-di-romans-fysi-bio-igt-0-75l
https://www.perfetto.sk/paololeo-villa-marnia-chianti-0-75l-docg

Talianska bageta
1

Extra panensky olivovy olej

1 - 4 polievkové lyZice

Mozzarella mdakka
120 g

Paradajky
150 g

Bazalka
4 - 7 listkov

Morska sol
podla potreby

Mleté ¢ierne korenie
podla potreby

Listovy Salat
podl'a potreby
na dekordciu

Krémoveé balsamico
podla potreby

Gorgonzola
120 g

Sendvi€¢ Caprese

ZUbkovanym nozom prerezeme talianska bagetu pozdizne na
dve polovice. VnutrajSok oboch €asti bagety polejeme extra
panenskym olivovym olejom a ddme zapiect do predhriatej
rary na 2 - 3 minudty. Po vybrani bagetky z rary na jednu zo stran
bagety poukladdme bazalkové listy a nakrdjané paradajky.

Paradajky posypeme sol'ou, Ciernym korenim a postriekame
krémovym balsamicom podla chuti. Na druhd polovicu bagetky
doplnime nakrdjand mozzarellu a syr gorgonzola. Rru
predhrejeme na 150-160 stupriov a bagetky nechdme piect

1 - 3 minaty, pokial sa mozzarela pekne roztecie.

Po vybrani z riry bagetku spojime dokopy a dozdobime
paradajkami listovym Saldtom podl'a chuti a mézme poddavat.
K sendvi¢u Caprese mdzete kombinovat bublinky s nizkym
obsahom zostatkovéhu cukru alebo svieze vino.



https://www.perfetto.sk/marabotto-kremove-balzamiko-i-g-p-0-25l
https://www.perfetto.sk/latteria-sorrentina-mozzarella-vo-vode-250g

SAPORITO

CESTOVINY
A RIZOTO
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NAJLEPSIE CHUTE TALIANSKA

Ak si myslite, Ze do Carbonary patri smotanag,
Taliani by vas hnali vidli€ckami! Prava Pasta alla
Carbonara pochddza zo sine€ného Rima a je
dbkazom, Ze jednoduchost je zdkladom dokonalej
chuti. Stacia len kvalitné ingrediencie — Cerstvé
vajcia, Pecorino Romano, guanciale a Cierne
korenie.

Nezabudnite na dobry parmezan, pretoze
v talianskej kuchyni plati jedno pravidlo — €im
kvalitnejsie suroviny, tym lepsi vysledok.

Taliani s zndmi Sirokou a kvalitnou ponukov syrov.
Ktory bude vas favorit? Prego, vyskdsajte...



https://www.perfetto.sk/cepparo-syr-provolone-dolce-200g
https://www.perfetto.sk/cepparo-pecorino-romano-220g
https://www.perfetto.sk/cepparo-asiago-nero-dop
https://www.perfetto.sk/cepparo-syr-provolone-dolce-200g
https://www.perfetto.sk/cepparo-asiago-nero-dop
https://www.perfetto.sk/cepparo-pecorino-romano-220g

Zeleninovy vyvar (bujén)
1,51

Maslo
509

Cibula
1ks (nakrdjand na jemno)

Biele suché vino
1dcl

al

RyZa Arborio
alebo Carnaroli
400 ¢

Parmezan (nastrihany)
60 g

Syr Gorgonzola
(nakrdjané na kocky) | i
60 g 2

Syr Provolone
(nakrajany na kocky)
60 g

Syr Asiago
(nakrajany na kocky)
609

"Perfet'tb

NAJLEPSIE CHUTE TALIANSKA

Rizoto quattro formaggi

Zohrejeme pripraveny zeleninovy alebo mdsovy vyvar.

Medzi tym si roztopime na panvici 25g masla, priddme cibulu a
za stdleho miesSania prazime priblizne 5 minat. Potom priddme
nepremytud ryzu a dalej prazime pokial sa vSetka ryZza obali v
masle a cibulke.

Ak to tak mé@me prilejeme biele vino a povarime, pokial sa ndm
odpari alkohol priblizne 2 - 3 minatky. Tak priddme celd
naberacku vyvaru a varime pokial ryza absorbuje vyvar,
pokracujeme pridavat vyvar po Castiach pokial sa vstrebe do
ryze. Tento proces bude trvat 18 - 20 minat. 5 minat predtym,
ako je ryza uvarend priddme vsetky syry, mieSame a pockame
na ich rozpustenie.

Ked je ryza mdakké a syry rozpusteng, odstranime panvicu
zo zdroja tepla. Priddme zostévajuce chladné maslo a

servirujeme, odpord¢ame poddvat s vychladenym bielym
vinom z nasej ponuky.


https://www.perfetto.sk/ellebi-ryza-carnaroli-1kg
https://www.perfetto.sk/biele-vino
https://www.perfetto.sk/biele-vino

Spagety = = s = — - T _ :
150 g = o — B Cestoviny

Hréasok (&erstvy/mrazeny)
200g

Pesto genovese
60 g

Sl e b A Stihle $pagety carbonara

Olivovy olej TE Uvedte do varu velky hrniec osolenej vody, cednik s hrdSkom

3 - 6 polievkové lyzice do nej ponorte na 30 - 60 sekdnd, alebo kym hrasok nezmdkne.
" Takto pripraveny hradsok zmixujeme spolu s bazalkovym:
Citron pestom, méZzme osolit a okorenit podla chuti.

'S

Cestoviny uvarime vo vriacej a osolenej vode podfa ndvodu na
obale, aby boli cestoviny al dente. Medzi tym nakrdjame
slaninu na dlhé tenucké platky a osmazime ju vo vécsej panvici.
Oprazené platky slaniny opatrne vyberieme na kuchynsky
papier, nakr@jome ju na rezance a olej nechdme v panvici.

K oleju do panvice si presunieme dve tretiny hrdskovej hmoty,
aby sa prehriala.

Slanina
3 - b platkov

Vajicko
1ks

Biely jogurt
100-1209 Vajce a jogurt spolu dobre presfahame. Ked su cestoviny
hotové priddme ich rovno do panvice s hrdskom. Jeden hrn€ek
vody z uvarenych cestovin si odloZime bokom. Cestoviny

dobre rozmiesame s omackou a a odstavime z ohia (je to
velmi déleZité, inak by sa vajce po pridani do omdacky zrazilo,

a to nechceme). Vlejte vajeénd zmes na cestoviny a miesajte az
kym budud cestoviny rovnomerne obalené. Ak je potrebné
pridajte trocha vody z uvarenych cestovin. Ochutnajte

a v pripade potreby pridajte sol a Cierne korenie.

Sol
podla chuti

Cierne korenie
podla chuti

Servirujte do hibokych tanierov a mézme dozdobit zvySnou
hraskovou zmesou, slaninkou a nastrdhanym parmezanom.
K tomuto jedlu doporucujeme poddavat dobre vychladené biele

vino typu Pinot Grigio.

Il L N I L L)
W ',,ll'll-"r o’ ::1:' i ""l'r:' l'g.'l,‘:" 1"1'.., !‘,
I + .,fl- "J'.I, l' .'l' ¥ l‘"."

|I."‘" I 'l' /) l ,
it 'l” (5]
T

T T )

ety

( f
(4
L rl*""

(e ]
(AN
LN !

[}
[ "% 8"y
o . 1 P a0t
y __,.l."rl,*..ﬂ‘lli.‘:l"l ; :';I'H L/ f' ‘l",‘ i b ,, i ML
AT L] WL
iy
B

{ | Jl J r
it iy y "rr"lrl’ l'.‘:l‘*'"" L X
A W
*' L% .y e l"" ) (] (A it L 'l',l',_ ]
""‘..gll”':ﬂ’ "ll o L 9 o i 3 .l (]
T LT A

I
i i .'H (U N
e T it i }-i‘ L L L) it N
bt :».;'-.;',f-i’f,-:'sm.,-*57:-.;-."..-'* i S
J“:ﬂﬂ'l "’."il" ," "'!t;' 'r"‘:"f" N A .:'Hf‘.,j-'.:",;! NN



https://www.perfetto.sk/alce-nero-bazalkove-pesto-bio-130g
https://www.perfetto.sk/alce-nero-bazalkove-pesto-bio-130g
https://www.perfetto.sk/vyhladavanie?query=pinot+grigio

CROCCANTE

PIZZA CESTO
A PECIVO

z;:z Perfetto

NAJLEPSIE CHUTE TALIANSKA

Tajomstvo dokonalej pizze sa zac¢ina pri mdke.

V Taliansku sa na pizzové cesto pouziva muka typu ,00”
jemne mletd pseni€nd muka, ktord vytvara

lahké a pruzné cesto.

Muka ,,00” - idedlna na tradi€éné neapolské cesto,
vdaka vysokému obsahu lepku a jemnej Struktdre sa
cesto krdsne natahuje a po upeceni je nadychané a
chrumkavé.

4 Muaka typu ,,0” — je hrubSie mletd, vhodnd na

hutnejSiu pizzu s chrumkavejsim okrajom.

¢ Manitoba (silnd mika) — pre dihé kysnutie (24+ hodin)
mozete zmiesat s ,,00” pre esSte lepsSiu elasticitu.

Comu sa vyhnat?

® Beinej polohrubej midke — nebude mat spravnu
textdru.

@ Prilis nizkemu obsahu lepku — cesto sa bude
trhat a nebude sa dobre natahovat.
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https://www.perfetto.sk/blog/ako-pripravit-pravu-neapolsku-pizzu
https://www.perfetto.sk/caputo-talianska-muka-manitoba-oro-0-1-kg
https://www.perfetto.sk/molino-pasini-talianska-muka-all-purpose-00-1kg
https://www.perfetto.sk/caputo-talianska-muka-nuvola-%220%22-1kg
https://www.perfetto.sk/caputo-talianska-muka-manitoba-oro-0-1-kg
https://www.perfetto.sk/molino-pasini-talianska-muka-all-purpose-00-1kg
https://www.perfetto.sk/caputo-talianska-muka-nuvola-%220%22-1kg
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Cesto na chrumkavu
kvaskovi pizzu

Priprava cesta: Miku dadme do miesi¢a a nechdme 1-3 minuaty
okysli¢it. Pridme vodu, kvasok Lievito Madre a miesime na
vy8§om stupni, kym sa suroviny nespoja do kompaktného cesta.
Fermentolyza (1 hodina) aktivuje fermentacné procesy a
zabezpeci jemnu textdru. Potom priddme sol a znova miesime,
kym nie je cesto hladké, elastické a nelepivé.

Kysnutie: Cesto nechdme 30 minat pri izbovej teplote, rozdeli-
me ho na 6 guli€iek po 300 g. Kazdu potrieme olivovym olejom

a uloZime do naolejovanych nddob. Nddoby zavrieme, alebo
prekryjeme potravindrskou féliou. Nech@me 72 hodin pri 4°C v
chladnicke, kde sa vyvinie bohatd chut a spravna Struktara. Pred
spracovanim vyberieme a nechdme odstat 4 hodiny pri izbovej
teplote.

Priprava a peéenie: Pracovnu plochu aj cesto posypeme mukou
Spolvero, aby sa nelepilo. Pizza gulicku vytvarujeme do placky
30-35 cm, pri€om vzduch v okrajoch zachovdme pre dokonaly
,cornicione” (nadychany okraj pizze). PoloZzime ju na &istl plochu
a priddme suroviny zvnutra smerom von, ako sa to robi

v Taliansku.

Pecieme pri 320-340 °C [ 3-5 minQGt v pizza peci. Ak pouZivate
domdcu raru, odporad€ame predhriaty pizza kamen na maximum
- poméze dosiahnut autentickd chrumkavost.

Priklad: zdklad, mozzarella, prosciutto crudo, rukola, susené
paradajky.



https://www.perfetto.sk/molino-rossetto-lievito-madre-susene-100g
https://www.perfetto.sk/molino-pasini-talianska-muka-chrumkava-pizza-0-1kg
https://www.perfetto.sk/molino-pasini-talianska-muka-chrumkava-pizza-0-1kg
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Molino Pasini Primitiva

~tipo 2“
500 g

Susené drozdie
g

Vlaznda voda
400 ml

Olivovy olej
209

Sol
129

Cierne olivy
Podla potreby

Cherry paradajky
Podla potreby

Cerstvy rozmarin
Podla potreby

Olivovy olej
Na potretie

Zelené olivy
Podla potreby
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Focaccia s olivami a rozmarinom

Priprava cesta: V mise zmieSame muku, drozdie a vlaznu
vodu. Kratko premieSame, vznikne mokré, lepivé cesto (80
% hydratdcia). Pracujeme s mokrymi alebo naolejovanymi
rukami, aby sa nelepilo. Prikryjeme utierkou a nechdme 30
mindt odpocivat.

Priddme olivovy olej a sol, miesime v kuchynskom robote
10-15 mindt, kym je cesto hladké a lesklé. Nechdme dalSich
30 minudt kysnut pod vihkou utierkou alebo potravindrskou
féliou pri 24 °C.

Skladanie a kysnutie: Po odpocinku spravime prvy preklad
cesta. Cesto z bokov naberieme mokrymi prstami,
natiahneme stred cesta do vzduchu a nechdme, aby sa
zloZilo pod seba. Toto opakujem tak 10 krat, kym je cesto
viditelne pevnejsie a drzi tvar. Opakujeme po 30 mindtach a
potom nechdme kysnut 1-2 hodiny, kym sa zvac¢si o 50-60 %.
Cesto preloZime do menS$ej zapekacej misy, prikryjeme a
nechdme v chladnicke 24-48 hodin.

Tvarovanie a peéenie: Cesto jemne uvolnime a preloZzime na
32x33 cm plech s olejom. Bez prekladania ho natiahneme do
strdn a nechdme 1-2 hodiny kysnuat. Vyhrejeme raru na

250 °C, focacciu polejeme olejom, spravime prstami jamky

a priddme olivy, cherry paradajky, rozmarin a sol.

PeCieme 20-25 minat, podla farby. Ak chceme chrumkavé
dno, peCieme v spodnej ¢asti rary. Pozor, aby ste cesto
nespdlili. Po upe€eni nechdme vychladndt na mriezke.

Teraz nastdva ten moment — FANTASTICO focaccia je hotovd!



https://www.perfetto.sk/molino-pasini-talianska-muka-primitiva-tipo-2-1kg
https://www.perfetto.sk/molino-pasini-talianske-susene-drozdie-pivovarske-kvasnice-500g
https://www.perfetto.sk/polli-olivy-nere-130g
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NAJLEPSIE CHUTE TALIANSKA

Talianske dezerty s viac nez len sladké bodka za
jedlom - sU pribehom tradicie, Iasky k pe€eniu a
poctivych surovin. Kazdy regidn ma svoje Speciality,
ktoré sa dedia z generdcie na generdciu, no jedno
mMaju spoloCné — nezamenitelnd chut a voénu
domova.

Jednym z takych pokladov su Maritozzi nadychané,
jemné briosky plnené slahackovym krémom, ktoré
sa v Rime tradi¢ne podavajd k rannej kave.

A potom je tu Kol&€ od talianskej babicky, ktory

v sebe nesie pravu chut domova — jednoduchy, no
dokonaly vo svojej klasickej recepture.
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https://www.perfetto.sk/sciara-50-pistaciovy-krem-oro-190g
https://www.perfetto.sk/fatina-opecene-pistacie-bez-soli-150g
https://www.perfetto.sk/sciara-50-pistaciovy-krem-oro-190g
https://www.perfetto.sk/fatina-opecene-pistacie-bez-soli-150g

Biela éokolada (krém)
150 g

Hustd smotana
na §Pahanie (krém)
95g+385¢g

Pistaciovy krém (krém)
609

PInotuéné milieko
(Tangzhong)
8049

i

|

Chlebové mika
(Tangzhong)
K{0Xe

Chlebova muka (cesto)
300 g

Cukor (cesto)
42 ¢g

Sol’ (cesto)
59

Kéra z citrona (cesto)
1/2 z citrona

Vajiéka (cesto)
150 g

Instantné susené drozdie
(cesto)

79

Nesoleng, zmdknuté a
nakr@jané maslo na kocky
(cesto)

90g

Sekané pistacie
(dekorécia)
209

Praskovy cukor
(dekorécia)
10g

Lyofilizované maliny
(dekorécia)
K{0Xe

=

NAJLEPSIE

Vyborné Maritozzi

Krém: Nasekdme si bielu €okolddu a spolu s pistaciovym krémom ho
priddme do misky. Zahrejeme si 959 hustej smotany, kym sa zacne
objavovat para (smotana nesmie vriet). Cokoladu zalejeme hordcou
smotanou a nechdme 5 minat postat. Ndsledne zmes rozmieSame do hladka.
Priddme 385¢g studenej hustej smotany a mieSame az kym sa nédm smotana
prepoji z Cokolddovo - pistdciovou hmotou. Hotovy krém prekryjeme
potravindrskou féliou tak, aby sa dotykala krému a nechéme odstat

v chladni¢ke aspon 3 - 4 hodiny alebo cez noc.

Tangzhong: tieZ zndmy ako vodnd zaprazka alebo ,yu-dane’, je to pasta z
muky varenej vo vode dlebo mlieku na viac ako 65 °C. Pouziva sa na zlepsenie
Struktary chleba a predlzenie Casu potrebného na zatuhnutie. Do tangzhong
priddvame obvykle 10 - 15% muky z celkového mnoZstva v recepte a vodu
alebo mlieko v pomere 1:5. (Priklad: z 500 g celkovej hmotnosti miky
pouZijeme 50 g muky, ktord rozmieSame a zahrejeme v 250 g vody alebo
mlieku - 1:5). Pripravime si Tangzhong - pridéme mlieko a maku do hrnca a
za stédleho mieSania ich spolu zohrejeme na strednom ohni. Po zhustnuti
odstavime z ohna a preloZzime do misy. Pred pokracovanim s hlavnym
cestom, zmes prikryjeme a nechdme vychladndt na izbova teplotu.

Cesto: Do mixéra priddme vsetky ingrediencie okrem masla, vratane
tangzhongu. Hdkom na miesenie miesime cesto 10 minut na pomalej
rychlosti. Tak po jednej kocke priddvame zmdknuté maslo. Po pridani
v§etkého masla miesime este 10 - 20 minut. Hotové cesto nechdme kysnat
pri 26°C po dobu 90 mindt alebo do zdvojndsobenia objemu.

Tvarovanie a pec¢enie: Ked ndm cesto zdvojndsobilo objem rozdelime ho na
15 kUskov z ktorych vyvalkdme kolieska. Poukladdme na vystlany plech na
pecenie a nechdme kysnut pri teplote 26°C asi 45-60 minut. Nakysnuté
Zzemlicky potrieme roz§lahanym vajickom a pecieme pri 180°C asi 12 minut.

Krém: Cokolddovo - pistéciovy krém vyberieme z chladnicky a tyovym
mixérom ho rozmixujeme, aby bol nadychany.

PInenie: Upecené a vychladené Maritozzi prekrojime Sikmym rezom na
polovicu bez toho aby sme prekrojili celd Zemlu. Kazdd Zzemlu naplnime
¢okolddovo - pistdciovym krémom, kraje otrieme aby nepresahovali za Zzemlu
a zaroven kopirovali jej okraje. Vrch krému dozdobime sekanymi pistédciami
alebo ovocim. Vrch Zemle posypeme praskovym cukrom. Vychutnajte si tento
skvely taliansky kol&¢ v spolo¢nosti lahkého prosecca z nasej ponuky.



https://www.perfetto.sk/perfetto-sciara-30-pistaciovy-krem-90g
https://www.perfetto.sk/cepparo-talianske-maslo-250g
https://www.perfetto.sk/prosecco

Biela ¢okolada (krém)
150 g

Hustd smotana
na $Pahanie (krém)
959 +385g

Pistaciovy krém (krém)
609

PInotuéné milieko
(Tangzhong)
8049

Chlebova muka
(Tangzhong)
309

Chlebova mika (cesto)
300 g

Cukor (cesto)
42 ¢g

sol’ (cesto)
59

Kéra z citrona (cesto)
1/2 z citrona

Vajiéka (cesto)
150 g

Instantné susené drozdie
(cesto)

79

Nesoleng, zmdknuté a
nakr@jané maslo na kocky
(cesto)

90g

Sekané pistacie
(dekoracia)
209

Praskovy cukor
(dekoracia)
10g

Lyofilizované maliny
(dekoracia)
K{0Xe

Kola¢ od talianskej babic¢ky

Krehké cesto: Muku a studené maslo zmixujeme, kym nedosiahneme
pieskovu konzistenciu. Konzistenciu. Potom priddme préaskovy cukor,
Stipku soli a Zltky. Vsetko miesame kym ziskame kompaktna zmes.

Z hotového cesta vypracujeme bochnik. Rozdelime ho na dve Casti
(2/3 a1/3) vaesie koleso cesta tvori zaklad a mensie bude pokryvat
plnku. Vytvarujeme dve gule a vyvalkédme ich medzi dvoma listami
papiera na pecéenie, kym neziskame dva kruhy s hrabkou 2- 3)
milimetre a nech@me ich stuhnit v chladnic¢ke 30 minat.

PInka: V miske vyslahame Zitky s cukrom, vanilkovym extraktom a
kukuricnym skrobom. Medzitym ddme mlieko a vanilkovy extrakt
zohriat do hrnca a ked pride k varu, nalejeme ho do misky k vaje€nej
zmesi a dobre premiesame. VSetko ddme spdt na ohen a za stdleho
miesania zahustime smotanou. Ked ziskame husty krém, nalejeme
ho do nizkej a Sirokej zapekacej misy, prikryjeme priehladnou féliou a
nechdme Uplne vychladnut najskér pri izbovej teplote a potom

v chladnicke.

Okrahlu formu na peéenie (@ 23 cm) vymastime, pomacime a
vystelieme ju najvécsim kotacom krehkého cesta, pricom prebytocné
mnoZstvo z okrajov odstrdnime malym nozom. Zaklad cesta
popichaijte vidlickou, davajte pozor, aby ste ho neprepichli Uplne a
ndsledne viozte pripravenu pinku na Stvrt hodiny do chladnicky, aby
stuhlo. Po uplynuti tejto doby vezmeme studenu pinku spét a
energicky ho premieSame metlickou alebo elektrickym Sfahacom, aby
sme ho ozivili. Tato plnku nalejeme do formy na cesto a rovhomerne
rozdelime po celej ploche. Druhy kruh krehkého cesta poloZzime na
povrch kold€a a nechdme chvilu postat, aby zmdklo, potom odrezeme
prebytok a okraje dobre utesnime, zlahka ich pritla¢ime vidlickou.
Nakoniec povrch kold€a potrieme vajickom roz§fahanym v mlieku

a posypeme piniovymi orieSkami.

Kola¢ pe€¢ieme 50 minut v predhriatej rare na 175°C. Po upeceni
vyberieme z rary a ndsledne qj z formy. PoloZzime ho na servirovaci
tanier a posypeme praskovym cukrom. Kold& mdézeme servirovat

s pohdrom talianskeho polosladkého prosecca Corvezzo Demi Sec.



https://www.perfetto.sk/molino-pasini-talianska-muka-dolci-e-frolle-00-1kg
https://www.perfetto.sk/vyhladavanie?query=Corvezzo+&inStock=1

Buon appetito!

Nebojte sa experimentovat, prispdsobit si
recepty podla seba a uzivat si kazdé
sUsto. NajddlezitejSou ingredienciou je
vzdy radost z varenia a zdielania
dobrého jedla. Talianska kuchyna je o
spomaleni, objavovani chuti a radosti
zo spolocného casu s blizkymi.

Verime, ze tento receptar Vas
inSpiroval a priniesol do Vasej
kuchyne autentické chute
Talianska.

Viac receptov

Talianske potraviny
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NAJLEPSIE CHUTE TALIANSKA



https://www.perfetto.sk/recepty
https://www.perfetto.sk



