Téstoviny s cockou

https://varimesmarcelou.cz/lusteniny/testoviny-s-cockou.html

Téstoviny s cockou chutnaji bozsky. Kdyz je jednou ochutnate, zaradite si je mezi stalici doméacich
jidel. Je to typicky podzimni a zimni jidlo. Je syté, zahreje a doda stravnikiim hodné energie. A jesté
jedna dulezitd informace, je to jidlo z jednoho hrnce pripravené do hodiny.

Cocka i téstoviny patii k mym oblibenym surovinam.

Kdyz vyborné chutna spojeni brambor s ¢o¢kou (muj recept na Bramborovou kasi s CoCkou a
uzenym), vyzkousSela jsem spojeni ¢oCky s téstovinami.

Je to trefa do cerného, izasna symfonie chuti.

Na 4 porce téstovin s cockou budeme potrebovat

e 200 g ¢ocky v suchém stavu

e 2 dl studené vody na namoceni cocky

e 150 g téstovin v suchém stavu (malé tvary)

« 2 polévkové 1zice olivového oleje nebo sadla

125 g slaniny nakrajené na kosticky (nebo jiné kvalitni uzeniny)

* 200 ml rajcatové passaty

e 6 dl kureciho vyvaru

* 1 Salotku nakrajenou na kosticky

« 1 strouzek ¢esneku - jen rozmacknuty

* 4 vétsi mrkve nahrubo nastrouhané

¢ 20 g dyné nahrubo nastrouhané nebo rapik celeru nakrajeny na malé kousky (lze oboje
dohromady)

 2x mezi prsty suSenych hub

e Sil

Na Spicku noze kajenského pepre

1 kavovou Izicku oregana

2 polévkové 1zice nastrouhaného ¢edaru (dobre se rozpousti a netahne se za vidlickou)

Postup pripravy téstovin s cockou

Coc¢ku nasypeme do misky, pfiddme su$ené houby, vie zalijeme je 2 dl studené vody. Promichdme a
nechame namacet minimdalné 10 minut, Ize i déle.

Nez nam Cocka a houby nasaji vodu, polozime na zdroj tepla Sirsi panev, nalijeme do ni 2 polévkové
1zice olivového oleje, ale 1ze pouzit i sadlo veprové, kachni nebo husi.

Péanev zaCneme zahrivat.

Do horkého oleje nasypeme kosticky cibule Salotky a rozmacknuty strouzek ¢esneku. Spolecné
smazime cca 2-3 minuty. Pak ¢esnek odstranime.
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Postup pripravy téstovin s ¢ockou
Zdroj:Marcela Hackerovd

K cibulce prisypeme nakréjenou slaninu (nebo kvalitni uzeninu), promichdme a smazime 2 minuty.

KostiCky cibule i slaniny nasledné zasypeme nastrouhanou mrkvi a nastrouhanou dyni Ci repikatym
celerem. Pridéme 2 Spetky soli a smazime dalsi cca 3 minuty.

Poznamka

Koupila jsem si rapikaty celer, a jak jsem byla nepozorna, tak jsem si koupila surovinu do
kompostu. Rapiky byly v dolni ¢asti hnédé a pri rozkrojeni byly duté, vyschlé a tuhé. Tak
takovy rapikaty celer si nekupujte. Staci se podivat na konce seriznutych rapiku. Budou-li
mit dutiny, je to signal NEKUPOVAT. A to se v prodejné holedbali, Ze jsou ,jednicka

v Cerstvosti”.

Musela jsem improvizovat a rapikaty celer nahradit nastrouhanou dyni. Myslim, Ze by Sla i starsi
oloupana cuketa bez jadrincu.

Nyni do panve prilijeme pripravenou Passatu (kupuji Passatu Mutti a od letosniho roku pridavam
svoji Passatu MARCI) a polovinu (3 dl) kureciho vyvaru.

VsSe promichame, panev zakryjeme poklici a na mirném ohni nechdme dusit 20 minut.

Jesté ochutname, zda je tekutina v panvi dostateéné slana, protoze téstoviny nasledné pri vareni cast
soli absorbuji do sebe.

Namocenou ¢ocku i s houbami, véetné zbytku vody po namaceni, prendame do mensiho kastrulku a
zalijeme ji zbylymi 3 dl kutfeciho vyvaru a nechdme ¢oc¢ku uvafit do zméknuti (cca 20 min). Cocku pti
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vareni nesolime.

ZKUSENOST: Zkus$enosti jsem zjistila, Ze i u ¢ocky plati proces beta-eliminace. Kdybychom
neuvarenou cocku pridali do panve s Passatou, neuvarila by se do mékka, ale byla by i po
hodiné varu tvrda. Co¢ku NUTNO varit zvlast.

Pak do panve pridame na $picku noze kajenského pepre a téstoviny v suchém stavu a uvarenou
mékkou ¢ocku. Téstoviny by mély mit mensi tvar, aby na taliti dobre ladily se zrnicky cocky.

K mékkym téstovinam i coCce pridame nastrouhany cedar
Zdroj:Marcela Hackerovd

Opét promichame a nechdme zakryté mirné varit 10 minut, aby se téstoviny uvarily. Téstoviny musi
byt mékkeé.

Panev odstavime ze zdroje tepla, a ochutname, zda je pokrm dost slany. Téstoviny s cockou
zasypeme nastrouhanym syrem cedar a kavovou 1ziCkou oregana. Promichdme a muzeme podavat.

Podéavame v hlubokych talifich. Kazdou porci muzeme ozdobit zelenou petrzelkou. Pokrm méa
neuvéritelné lahodnou chut a ja si vétSinou jdu jesté pridat.


https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/beta-eliminace-proces-na-ktery-musite-dat-pozor-pri-vareni-brambor-v-kyselem-prostredi.html
https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/rajcatova-omacka-marci-passata-marci-di-pomodoro.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/chilli-papricka.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/petrzel-tri-sestry-petrzelky-latinsky-petroselinum.html
https://varimesmarcelou.cz/testa/testo-na-domaci-testoviny.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/oregano-neboli-dobromysl-obecna-chutny-doplnek-do-polevek-a-na-maso.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/petrzel-tri-sestry-petrzelky-latinsky-petroselinum.html

