Pasta all ‘amatriciana

https://varimesmarcelou.cz/pasta-all ‘amatriciana

Pasta all‘amatriciana - $pagety pripravované v okoli Rima jsou fakt lahodné. KdyZ jsem vidéla
dokument, jak se hosté v jedné restauraci v Rimé vyjadiovali o tomto pokrmu, moc jsem tomu
nevérila. Rikali: ,nikdy ale nikdy nepouZivat panchettu, to bychom nejedli“. Méli pravdu, chut ,Pasta
all ‘amatriciana“ s guanciale je naprosto jina a vyborna.

V dokumentu také pouzili cibuli a misto trochy bilého vina na podliti, pouzili vodu z téstovin. Tvrdili,
Ze pastevci, kteri tento pokrm pripravovali, vino radéji pili, nez lili do jidla. A protoze ani my nejsme
pastevci, trochu si praci usnadnime a na pripravu omacky pouzijeme kuchynsky sekacek.

Na pripravu 4 porci pasty all ‘amatriciana budeme
potrebovat

320 g Spaget (v suchém stavu 80 g na porci)

1 salotku nakrajenou na koleCka

2 Spetky drceného chilli

1 polévkovou Izici olivového oleje z nalozenych susenych rajcat

150 g guanciale nakrajené na kosticky (v zddném pripadé nepouzivat panchettu)

Na omacku vlozime do kuchynského sekacku

400 g nalozenych loupanych rajcat

« 3 ks susenych raj¢at nalozenych v oleji
e 60 g syru Pecorino - naldmaného

o Spetku soli

Cas pripravy surovin: 20 minut
Tepelné zpracovani: na panvi
Priprava omacky: 20 minut
Narocnost: velmi snadné

Poznamka: Guanciale prodavaji v Makru od firmy Fratelli Beretta (Bratri Beretové)

Postup pripravy pasty all ‘amatriciana

Do hrnce, ve kterém budeme varit téstoviny, nalijeme dostatecné mnozstvi vody a osolime ji. Hrnec
zakryjeme a nechame prijit k varu. Pri vareni téstovin se vzdy ridime doporucenim vyrobce.

Nez se téstoviny uvari, stihneme pripravit omacku. Do sekacku vlozime vSechny uvedené suroviny a
nékolika pulsy si pripravime omacku.


https://varimesmarcelou.cz/pasta-all´amatriciana
https://www.varimesmarcelou.cz/vegetarianske-spaghetti-%E2%80%93-spagety
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/cibulove-sexteto.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/chilli-papricka.html
https://cs.wikipedia.org/wiki/Guanciale
https://www.varimesmarcelou.cz/loupana-rajcata-nalozena-ve-vlastni-stave
https://cs.wikipedia.org/wiki/Guanciale

Do horké panve nalijeme 1 polévkovou Izici olivového oleje z nalozenych susSenych rajcat, priddme
kolecCka Salotky a kratce ji zasmazime (staci 2 minuty). K cibuli pridame kosti¢ky guanciale a 2
Spetky drceného_chilli. Smazime, aby se z kosticek guanciale uvolnilo dostatek tuku, ktery omacce
doda tu jedinecnou chut, naprosto jinou, nez kterou byste ziskali s kostiCkami panchetty.
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K osmazenému guanciale prilijeme oméacku ze sekacku a nechame ji povarit 5 minut, muzeme pridat
i par 1zic vody z téstovin, ale myslim, Ze to nebude treba.

Do hotové omacky v panvi priddme scezené téstoviny.


https://www.varimesmarcelou.cz/testoviny

V$e promichdme a nechdme minutku stat. Pak mizeme podavat v hlubokych talirich, lehce posypané
syrem Pecorino. V talirich nesmi byt zadna tekutina, vSechna omacka se musi nabalit na Spagety.
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