Téstoviny penne se skvelou omackou z
ricotty, platku cukety a kostickami Sunky

https://varimesmarcelou.cz/testoviny/testoviny-penne-se-skvelou-omackou-z-ricotty-platku-cukety-a-k
ostickami-sunky.html

Pripravovat téstoviny s ruznou variaci oméacek jsem se naucila od italskych kuchart. Jejich ,pasta” je
néco naprosto jiného, nez téstoviny s kecupem. Vyzkousejte se mnou téstoviny se skvélou omackou z
ricotty, s cuketou a kostickami Sunky nebo uzené slaniny. Pokrm je bleskové pripraveny a chut je
lahodna.

Kdyz se zadivate na téstoviny penne, co vam pripominaji? Z mého pohledu vypadaji jako seriznuté
husi pero, s kterym se kdysi psalo. Italsky se rekne: jedno pero ,una penna“ a dvé pera ,due penne”
(anglicky - pen).

Na pripravu 4 porci téstovin penne s omackou z ricotty
budeme potrebovat

e 300 g téstovin penne (v suchém stavu)

200 - 250 g ricotty

2 polévkové 1zice olivového oleje

2 Salotky nakrajené na vétsi kosticky - nebo jarni cibulky i s nati

200 g mladé cukety i se slupkou, nakrdjené na mensi Spalicky (lze také pouzit chrest)
150 g nakrajené uzené slaniny nebo sunky

20 g nastrouhaného syra Parmezan nebo Pecorino (lze i vice)

sul

Mlety Cerny pepr

e Hrst nasekané Cerstvé petrzelky

Postup pripravy téstovin penne s omackou z ricotty

Do hrnce, ve kterém budeme varit téstoviny, nalijeme dostatecné mnozstvi vody a osolime ji. Hrnec
zakryjeme poklici a nechame prijit k varu. Nez se téstoviny uvari, stihneme pripravit omacku.

Pri vareni téstovin se vzdy ridim doporuc¢enim vyrobce. Tentokrat jsem varila 9 minut od bodu varu a
pak 15 minut nechala zakryté stat mimo zdroj tepla. Teprve potom jsem z nich scedila vodu. Cast
vody z téstovin jsem pouzila do omacky.

Téstoviny nesmi byt rozvarené, ale jak rikaji Italové , AL DENTE".
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Authentic Italian

RADA: Kdyz nékde budete cCist, ze se téstoviny maji po uvareni proplachnout studenou
vodou, pak to nebude ten ,spravny” recept. Proplachnutim se z uvarenych téstovin smyje
vSechen skrob a nasledné na nich nebude omacka drzet a bude z nich stékat.

'




Suroviny na penne s omackou z ricotty
Zdroj: Marcela Hackerova

Do horké panve, pro tento recept jsem pouzila panev WOK, nalijeme 2 polévkové 1zice olivového
oleje a pridame nakrajené kosticky Salotky nebo jarni cibulky. Asi po minuté k cibulce pridame
Spalicky nakrajené cukety a kosticky uzené slaniny.

Y i ‘5
Postup pripravy ricottové omacky
Zdroj: Marcela Hackerova

VSe spole¢né smazime 5-7 minut. Nyni zdroj tepla vypneme. Do panve vyklopime ricottu a
promichame. Prilijeme 2 nabéracky horké vody z téstovin a v panvi vSe dikladné promichédme.

Omacku lehce osolime a priddme namlety ¢erny pepr a nastrouhany parmezan. Omacku promichdme
a ochutname, zda jsou chuté vyvazené.

Omacka se nadherné nabali na téstoviny.

Do hotové omacky v panvi priddme scezené téstoviny a nasekanou petrzelku. VSe promichdme
s omackou a nechame minutku stat. Pak muzeme podavat v hlubokych talitich.

V panvi nesmi zustat zaddnd tekutina, véechna omacka se musi nabalit na téstoviny. Jednotlivé porce
na talirich dozdobime vétvickou petrzelky.

V pripravenych téstovinach penne s omackou z ricotty se snoubi az nasladla jemnost ricotty se
slanym syrem parmezan a chutové vyraznym uzenym Spekem, nejlépe susenym.

Tvaroh, na misto ricotty, nikdy nepouzivejte, je kysely, a vysledek nebude uspokojujici.


https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/cibulove-sexteto.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/petrzel-tri-sestry-petrzelky-latinsky-petroselinum.html
https://varimesmarcelou.cz/testoviny/

