Jedlá z cestovín



Cestoviny sú typické talianske jedlo. Patria k ich každodennému životu a sú súčasťou každého jedla, či už v polievke alebo ako hlavné jedlo.


Na 4 osoby treba asi 300 až 400 g cestovín. Varia sa približne v štyroch litroch osolenej vody, do ktorej sa pridá jedna lyžica oleja. Dĺžka varenia sa pohybuje podľa veľkosti a tvaru cestoviny. Počas varenia ich treba občas pomiešať, aby sa nezlepili. Keď sú uvarené, prelejeme ich cez cedidlo a necháme dobre odkvapkať. Cestoviny by sa nemali ani lepiť, ani byť mazľavé. Mali by sa podávať na zohriatych tanieroch.


K cestovinám neodmysliteľne patria omáčky, ktorých je nepreberné množstvo. Cestoviny sú však veľmi chutné aj s maslom a posypané nastrúhaným syrom.

Hovädzie mäso so špagetami

Agnolotti s plnkou zo šťuky

Bravčový guláš so špagetami

Cannelloni

Cannelloni s pečeňovou plnkou

Cannelloni s plnkou z krabov

Cesnakové špagety s údeným mäsom

Cestoviny s mušľovou omáčkou

Cestoviny zapečené s mäsom

Cestoviny zapečené so salámou

Cestovinový nákyp s hráškom

Farebné rezancové cesto

Fliačky s údeným mäsom

Lasagne

Makaróny na neapolský spôsob

Makaróny s paradajkovou omáčkou

Makaróny so syrom

Makaróny zapečené s vajcami

Makaróny zapekané s údeným mäsom

Mätové rezance so smotanovou omáčkou

Mrkvové špagety so slimačou omáčkou

Ravioli so špenátovou plnkou

Rezancové cesto

Paradajkové špagety s ragú zo sépie

Sedliacke makaróny

Špagety Carbonara

Špagety na kuchárkin spôsob

Špagety s bravčovým mäsom a so syrom

Špagety s hráškom

Špagety s mäsom a syrom

Špirálky s mletým mäsom

Špagety s paradajkami a so šunkou

Špagety so šunkou a šampiňónmi

Toskánske makaróny

Vajcový nákyp s makarónmi

Zapečené cestoviny s bravčovým mäsom

Zapečené špagety na milánsky spôsob

Zapekané lasagne

Zelené lasagne so zeleninovou plnkou

Zelené špagety s paprikou

Hovädzie mäso so špagetami

300 g hovädzieho mäsa, 200 g nastrúhaného syra, 500 g špagiet, 200 ml kečupu, 5 strúčikov cesnaku, 8 až 10 kapár, vegeta,  zázvor, červená paprika, mleté čierne korenie, soľ.

Hovädzie mäso umyjeme, nakrájame na kocky a dáme dusiť. Pridáme koreniny, kapary a varíme, kým nie je mäkké. Potom dolejeme kečup a ešte 5 minút necháme povariť. 

Cestoviny uvaríme v slanej vode podľa návodu na obale. Uložíme ich na tanier, pridáme mäso a posypeme nastrúhaným syrom.

Bravčový guláš so špagetami

600 g bravčového mäsa, 400 g špagiet, 2 cibule, 40 g masti, 1 čajová lyžička mletej červenej papriky, 4 paradajky, oregano, mleté čierne korenie, soľ.

Mäso nakrájame na kocky, osolíme a okoreníme mletým čiernym korením. Cibuľu očistíme, nakrájame nadrobno, opražíme na masti, pridáme mäso a za stáleho miešania prudko opražíme zo všetkých strán. Odstavíme, primiešame mletú červenú papriku, olúpané nakrájané paradajky a udusíme domäkka. Počas dusenia podľa potreby podlievame. Nakoniec ochutíme oreganom.  Podávame s uvarenými špagetami.

Cestoviny zapečené s mäsom

300 g bravčového mäsa bez kostí, 40 g tvrdého syru, 2 vajcia, 170 ml mlieka, 125 g margarínu, 650 g cestovín, 40 g konzervovaného hrášku, 20 g hladkej múky, strúhanka na pekáč, soľ.

Cestoviny uvaríme v dostatočnom množstve osolenej vody. Precedíme a prepláchneme studenou vodou. Rozpustíme tuk, pridáme hladkú múku a urobíme svetlú zápražku, ktorú rozriedime mliekom, rozšľaháme a dobre povaríme (najmenej 30 minút). Do hotového bešamelu zamiešame vajcia.

Varené cestoviny premiešame s hráškom, nadrobno nasekaným, vareným, alebo duseným mäsom, bešamelom, dosolíme a dáme do vymasteného a strúhankou vysypaného pekáča. Povrch posypeme strúhaným syrom a pokropíme časťou tuku. Cestoviny zapečieme v rúre.

Zapečené cestoviny polejeme zvyškom tuku, upečieme dočervena a potom nakrájame na štvorce.

Cestoviny zapečené so salámou

650 g fliačkov, 250 g šunkovej salámy, 2 vajcia, 200 ml mlieka, 120 g margarínu, 30 g strúhanky na pekáč, zelená petržlenová vňať, soľ. 

Fliačky varíme v slanej vode domäkka. Mäkké fliačky precedíme, prepláchneme studenou vodou, necháme dobre odtiecť a pomastíme tretinou rozpusteného tuku. Na druhej tretine tuku osmažíme na kocky nakrájanú salámu.

Uvarené fliačky premiešame s opraženou salámou a nasekanou zelenou petržlenovou vňaťou (alebo pažítkou), podľa potreby dosolíme, dáme na pekáč, vymazaný zbytkom tuku a strúhankou.

Fliačky krátko zapečieme, potom zalejeme mliekom, v ktorom sme rozšľahali vajcia a dopečieme.

Podávame s chlebom alebo s čerstvým pečivom.

Cestovinový nákyp s hráškom

400 g cestovín, 400 g nastrúhaného tvrdého syra, 1 smotana na šľahanie, 3 vajcia, 300 g hrášku z konzervy, 1 strúčik cesnaku, 1 lyžica oleja, bazalka, muškátový oriešok, mleté čierne korenie, soľ.

Cestoviny uvaríme podľa návodu na obale v osolenej vode, do ktorej sme pridali niekoľko kvapiek oleja. Zlejeme a necháme odkvapkať. Vajcia premiešame so smotanou a priádme pretlačený cesnak. Ochutíme soľou, korením a bazalkou. Cestoviny premiešame s hráškom a syrom.

Preložíme do vymastenej formy z varného skla a prelejeme smotanovou omáčkou. Zapečieme vo vyhriatej rúre pri teplote asi 200 oC 20 minút.

Fliačky s údeným mäsom

100 až 150 g uvareného údeného mäsa z kolena, 2 vajcia, 250 ml kyslej smotany, 150 g nastrúhaného syra, 500 g cestoviny, mleté čierne korenie, soľ.

Fliačiky (alebo inú cestovinu) uvaríme v osolenej vode, precedíme a dáme do väčšej misy. Pridáme pomleté mäso, okoreníme a navrstvíme do vymasteného pekáča. Smotanu rozhabarkujeme s vajcami a polovicou syra, nalejeme na cestovinu a dáme piecť.  Po 15 minútach posypeme zvyšným syrom a dopečieme.

Makaróny na neapolský spôsob

400 g makarónov, 100 g šunky, 50 g údenej slaniny, 100 g nastrúhaného syra, 40 g paradajkového pretlaku, 100 ml bieleho vína, 2 strúčiky cesnaku, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, soľ.

Makaróny uvaríme v osolenej vode, precedíme a necháme odkvapkať. Údenú slaninu nakrájame na malé kocky, pridáme rozotretý cesnak a opražíme. Posypeme petržlenovou vňaťou, zalejeme paradajkovým pretlakom, ktorý sme rozriedili vínom a chvíľu povaríme.

Uvarené makaróny vložíme do vyhriatej misy, posypeme šunkou, zalejeme paradajkovou omáčkou a posypeme nastrúhaným syrom.

Makaróny s paradajkovou omáčkou

Makaróny: 500 g makarónov, 2 lyžice oleja, soľ.

Omáčka: 1000 g paradajkového pretlaku (paradajok), 350 g zeleniny do polievky, 2 cibule, 1 strúčik cesnaku, 4 lyžice oleja, sušený majorán, oregano, rozmarín, bobkový list, cukor, mleté čierne korenie, soľ.

Zeleninu očistíme, umyjeme a nakrájame na kocky. Cesnak a cibuľu nadrobno nakrájame. V hrnci zohrejeme olej, pridáme cibuľu a upražíme. Primiešame cesnak, zeleninu a krátko podusíme. Pridáme paradajkový pretlak, oregano, majorán, rozmarín a bobkový list. Dochutíme soľou a mletým korením. Necháme zovrieť a na minime varíme asi 15 minút. Bobkový list vyberieme a môžeme ešte dochutiť.

Cestoviny uvaríme podľa návodu v slanej vode, do ktorej sme pridali olej.

Podávame poliate paradajkovou omáčkou a posypané bazalkou.

Makaróny so syrom

200 g syra mozarella (alebo iného mäkkého syra), 40 g parmezánu, 300 ml sladkého mlieka, 80 g masla, 4 paradajky, 400 g makarónov, 1 lyžica podusenej cibule, hladká múka, mleté čierne korenie, soľ.

V hrnci roztopíme maslo, pridáme múku a pripravíme svetlú zápražku, ktorú zalejeme mliekom a za stáleho miešania krátko povaríme. Potom pridáme mozarellu (alebo iný mäkký syr) spolu s nastrúhaným parmezánom a osobitne opraženú cibuľu, všetko osolíme, okoreníme a za stáleho miešania varíme, až kým sa mäkký syr celkom nerozvarí.

Potom syrovú zmes odstavíme z ohňa a primiešame makaróny, ktoré sme predtým nalámali na kúsky a uvarili v osolenej vode. Polovicu takto pripravenej zmesi urovnáme do vymasteného hrnca, na ňu rozložíme polovicu paradajok nakrájaných na kolieska, na ne uložíme druhú polovicu makarónovej zmesi a navrch ešte zvyšok paradajok.

Zapekáme v mierne vyhriatej rúre asi 30 minút (povrch musí trochu zhnednúť).

Makaróny zapekané s údeným mäsom

300 g údeného mäsa (údené koleno, údené plece alebo údená lopatka), 4 vajcia, 100 ml smotany, 100 g nastrúhaného syra, 250 g makarónov, 2 paradajky, 1 cibuľa, 1 lyžica masti, mleté čierne korenie, soľ.

Údené mäso uvaríme domäkka, vykostíme a nakrájame na malé kúsky. Nadrobno nasekanú cibuľu speníme v rozpálenej masti, pridáme nakrájané údené mäso, opražíme, okoreníme mletým čiernym korením a preložíme do ohňovzdornej misy. 

Makaróny uvaríme v osolenej vode, precedíme a premiešame s údeným mäsom. Nakoniec všetko zalejeme vajcami, ktoré sme rozšľahali so smotanou, posypeme nastrúhaným syrom, dáme do vyhriatej rúry a zapekáme asi 25 až 30 minút. 

Podávame ozdobené osminkami paradajok.

Mätové rezance so smotanovou omáčkou

250 g varenej šunky, pol šálky nastrúhaného parmezánu, 1 šálka sladkej pochúťkovej smotany, 1 pohár smotany, 400 g rezancov s mätovou príchuťou, malá konzerva zeleného hrášku, malá konzerva mrkvy, 1 cibuľa, 4 lyžice olivového oleja, zväzok pažítky, na hrot noža nastrúhaného muškátového orieška, trocha vegety, mleté čierne korenie, soľ.

Olej rozpálime na panvici, pridáme cibuľu nakrájanú nadrobno a opražíme do sklovita. Pridáme šunku nakrájanú na rezance a krátko opražíme. Hrášok a mrkvu necháme dobre odkvapkať a pridáme k šunke. Prilejeme pochúťkovú i obyčajnú smotanu, pridáme syr a uvaríme omáčku. Osolíme a okoreníme mletým čiernym korením, nastrúhaným muškátovým orieškom a vegetou.

Rezance varíme v slanej vode asi 10 až 15 minút. Vyberieme a necháme dobre odkvapkať. Upravíme na taniere, polejeme omáčkou, posypeme nakrájanou pažítkou a podávame.

Sedliacke makaróny

250 g kabanosu, 1 vajce, 200 ml mlieka, 500 g vaječných makarónov, 25 g bravčovej masti, 35 g cibule, 25 g tuku na pekáč, omrviny, mleté čierne korenie, soľ.

Makaróny uvaríme v slanej vode domäkka. Uvarené premyjeme studenou vodou, premiešame ich s nadrobno nakrájanou, dozlata opraženou cibuľou a na hrubšie kocky pomletým kabanosom. Všetko dáme na vymastený a strúhankou vysypaný pekáč, zalejeme mliekom, v ktorom sme rozšľahali vajce a rozpustili soľ. Dáme do rúry upiecť dozlata.

Špagety Carbonara

Špagety: 500 g špagiet, 40 g mäkkého masla, 2 lyžice oleja.

Omáčka: 200 g plátkovej šunky, 1 smotana na šľahanie, 2 vajcia, 2 žĺtky, 50 g nastrúhaného syra, 20 g masla, 1 cibuľa, mleté čierne korenie, soľ.

Šunku nakrájame na rezance a potom na malé kúsky. Cibuľu nakrájame nadrobno. V hrnci rozpustíme maslo, pridáme cibuľu a opražíme. Primiešame šunku, zalejeme sladkou smotanou a na minime zohrejeme, ale nevaríme!

Vajcia a žĺtky dáme do misky a vidličkou ich rozšľaháme. Nalejeme ich do zohriatej omáčky, primiešame nastrúhaný syr, dochutíme korením a trochou soli. Špagety uvaríme podľa návodu v slanej vode, do ktorej sme pridali olej. Zlejeme, necháme ich odkvapkať na sitku a pridáme maslo. Premiešame s omáčkou a podávame.

Špagety na kuchárkin spôsob

250 g miešaného mletého mäsa, 100 g nastrúhaného ovčieho syra, 100 ml červeného vína, konzerva olúpaných paradajok, lyžica paradajkového pretlaku, 1 mrkva, 4 jarné cibuľky, 2 strúčiky cesnaku, 4 lyžice olivového oleja, 100 ml mäsového vývaru, 400 g špagiet, zväzok pažítky, lyžica nasekanej bazalky, lyžica nasekaného oregana, trocha vegety, mleté čierne korenie, soľ.

Olivový olej rozpálime v hrnci a rýchlo v ňom opečieme mleté mäso. Pridáme cesnak rozotretý so soľou a znova krátko opražíme. Cibuľku a mrkvu očistíme, nakrájame na malé kocky, pridáme k mäsu a spolu opražíme. Primiešame paradajkový pretlak, podlejeme červeným vínom a mäsovým vývarom, pridáme paradajky a prikryté podusíme asi 40 minút. Ochutíme nasekanými bylinkami, osolíme a okoreníme mletým čiernym korením a vegetou.

Špagety varíme v osolenej vode asi 10 až 15 minút. Horúce, dobre odkvapkané špagety dáme na taniere, polejeme omáčkou, posypeme nakrájanou pažítkou, syrom a podávame.

Špagety s bravčovým mäsom a so syrom

250 g bravčového mäsa, 100 g údeného syra, 250 g špagiet, 140 g paradajkového pretlaku, cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, mäsový vývar, 2 lyžice oleja, mleté čierne korenie, soľ.

Špagety uvaríme v osolenej vode domäkka, precedíme a odložíme do tepla. V rozpálenom oleji speníme nadrobno nakrájanú cibuľu. Pridáme mäso nakrájané na malé kocky, osolíme, okoreníme mletým čiernym korením, ochutíme rozotretým cesnakom a paradajkovým pretlakom.  Podlejeme mäsovým vývarom a udusíme domäkka. Nakoniec udusené mäso premiešame s uvarenými špagetami a posypeme nastrúhaným údeným syrom.

Špagety s hráškom

400 g špagiet, 100 g nastrúhaného údeného syra, 50 g údenej slaniny, 200 g vylúpaného zeleného hrášku, 4 lyžice paradajkového pretlaku, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, mäsový vývar, 1 lyžica nadrobno nakrájanej zelenej petržlenovej vňate, mleté čierne korenie, soľ.

Špagety uvaríme v osolenej vode, precedíme a necháme odkvapkať. Údenú slaninu nakrájame na malé kocky a rozpražíme. Pridáme nadrobno nasekanú cibuľu, rozotretý cesnak a zelený hrášok.

Okoreníme a krátko opražíme. Podlejeme trochou mäsového vývaru, primiešame paradajkový pretlak a udusíme.

Udusený hrášok premiešame s uvarenými špagetami, posypeme nastrúhaným syrom a petržlenovou vňaťou.

Špagety s mäsom a syrom

250 g špagiet, 250 g hovädzieho mäsa, 100 g údeného syra, 40 g paradajkového pretlaku, 2 lyžice oleja, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, mäsový vývar, mleté čierne korenie, soľ.

Špagety uvaríme v osolenej vode domäkka, precedíme a odložíme na teplé miesto.

V rozpálenom oleji speníme nadrobno nakrájanú cibuľu, pridáme mäso, ktoré sme nakrájali na malé kúsky, osolíme, okoreníme, pridáme rozotretý cesnak a paradajkový pretlak. Podlejeme mäsovým vývarom a dusíme domäkka. Uvarené mäso premiešame s hotovými špagetami a posypeme nastrúhaným údeným syrom. Podávame teplé.

Špirálky s mletým mäsom

300 g mletého bravčového mäsa, 500 g špiráliek (alebo iných cestovín), 250 ml červeného vína, 1 veľký paradajkový pretlak, 350 g póru, 1 cibuľa, 1 strúčik cesnaku, 5 lyžíc oleja, 250 ml mäsového vývaru, 1 čajová lyžička sušeného tymianu, 2 bobkové listy, cukor, mleté čierne korenie, soľ.

Cibuľu a cesnak očistíme a nakrájame nadrobno. Pór umyjeme a nakrájame na kolieska. V hrnci zohrejeme 3 lyžice oleja, pridáme mäso a na prudkom ohni upečieme dočervena. Ochutíme korením a soľou. Primiešame cibuľu, cesnak a bylinky. Krátko podusíme.

Pridáme víno, paradajkový pretlak, mäsový vývar a bobkový list. Na minime varíme ďalších 20 minút a pór vložíme do omáčky na posledných 10 minút varenia. Bobkový list potom vyberieme a omáčku podľa potreby ochutíme.

Cestovinu uvaríme v slanej vode s 2 lyžicami oleja. Zlejeme a necháme odkvapkať na sitku.

Podávame s mäsovou omáčkou ozdobené tymianom.

Špagety s paradajkami a so šunkou

200 g varenej šunky, 100 g nastrúhaného parmezánu, 50 ml bieleho vína, 8 stredne veľkých paradajok, 2 lyžice paradajkového pretlaku, 2 cibule, 2 strúčiky cesnaku, 400 g špagiet, 4 lyžice masla (alebo tuku), 70 ml mäsového vývaru, trochu vegety, zväzok bazalky, trocha cukru, mleté čierne korenie, soľ.

Maslo rozpálime na panvici a krátko v ňom opražíme cesnak rozotretý so soľou. Šunku nakrájame na tenké prúžky a spolu s nadrobno nakrájanou cibuľou opražíme do sklovita. Paradajky olúpeme, nakrájame a pridáme k šunke. Primiešame paradajkový pretlak a zalejeme bielym vínom a mäsovým vývarom. Osolíme a ochutíme mletým čiernym korením, cukrom a vegetou. Bazalku preberieme, umyjeme, nasekáme nadrobno a zamiešame do omáčky.

Špagety varíme v osolenej vode asi 10 až 15 minút, vyberieme a necháme dobre odkvapkať. Horúce, dobre odkvapkané špagety upravíme na taniere, polejeme omáčkou, posypeme nastrúhaným syrom a podávame.

Špagety so šunkou a šampiňónmi

200 g šunky, 120 g šampiňónov, 400 g paradajok, 80 g kečupu, 360 g špagiet, 80 g oleja, mleté čierne korenie, soľ.

Špagety uvaríme v dostatočnom množstve vody domäkka. Prepláchneme, necháme dobre odkvapkať a omastíme trochou oleja.

Šunku a umyté paradajky nakrájame na malé kocky, šampiňóny nakrájame na tenké plátky a krátko podusíme na zvyšku oleja. Potom pridáme kečup a korenie. Zmes krátko podusíme a podľa potreby dochutíme soľou. Uvarené špagety premiešame s horúcou zmesou. 

Podávame posypané nastrúhaným syrom.

Toskánske makaróny

400 g teľacieho mäsa, 100 ml sladkej pochúťkovej smotany, 200 g čerstvých šampiňónov, 80 g plesňového syra, 100 g ovčieho syra, 100 ml bieleho vína, 400 g makarónov, pár kvapiek worcestrovej omáčky, 1 cibuľa, 2 lyžice múky, 4 lyžice olivového oleja, 100 ml mäsového vývaru, zväzok pažítky, soľ.

Olej rozpálime vo veľkej panvici, opečieme v ňom mäso nakrájané na malé kocky, vyberieme a odložíme na teplé miesto. Vo zvyšnom oleji opražíme do sklovita cibuľu nakrájanú nadrobno. Šampiňóny očistíme, umyjeme a nakrájame na plátky, pridáme k cibuli a krátko opražíme. Zaprášime múkou, zalejeme mäsovým vývarom a bielym vínom a uvaríme omáčku. Nakoniec opatrne primiešame sladkú smotanu. Osolíme a okoreníme mletým čiernym korením a worcestrovou omáčkou. Primiešame plesňový syr a mäso.

Makaróny varíme v osolenej vode asi 10 až 15 minút, vyberieme a necháme dobre odkvapkať. Cestovinu dáme na taniere, polejeme omáčkou, posypeme nastrúhaným syrom, nakrájanou pažítkou a podávame.

Vajcový nákyp s makarónmi

6 vajec, 100 g masla, uvarené makaróny, 200 g kryštálového cukru.

V šálke do peny vymiešame žĺtky s kryštálovým cukrom a štipkou soli. 6 uvarených makarónov prelisujeme cez sito. Ušľaháme bielky, ktoré pridáme k penistej zmesi. Primiešame prelisované makaróny. Na panvici rozpustíme maslo, vlejeme pripravenú zmes a v pare na miernom plameni varíme dovtedy, kým sa neprehreje. Prehriatu zmes vložíme do zohriatej vymastenej kovovej nádoby.

Nákyp upečieme na miernom plameni. Upečený nákyp posypeme vanilkovým cukrom a odstavíme.

Zapečené cestoviny s bravčovým mäsom

400 g bravčového mäsa, 2 vajcia, 100 ml smotany, 250 g cestovín, 2 zeleninové papriky, 1 cibuľa, mäsový vývar, 30 g masti, 1 lyžica tuku na vymastenie formy, 1 čajová lyžička mletej červenej papriky, mleté čierne korenie, soľ.

Očistenú cibuľu nadrobno nakrájanú speníme v rozpálenej  masti, pridáme mletú červenú papriku, nakrájané bravčové mäso a opražíme. Potom pridáme nakrájané papriky bez jadrovníkov, osolíme, okoreníme mletým čiernym korením. Podlejeme vývarom a udusíme domäkka.

Hotové mäso vložíme do formy, ktorú sme vymastili tukom. Cestoviny uvaríme v osolenej vode, precedíme a rozložíme na pripravené mäso. Vajcia rozšľaháme so smotanou a trochou soli, zalejeme cestoviny, vložíme do vyhriatej rúry a zapečieme.

Zapečené špagety na milánsky spôsob

400 g špagiet, 150 g čerstvých húb, 100 ml smotany, 3 vajcia, 1 cibuľa, 2 lyžice oleja, mletá rasca, 1 lyžica nadrobno nakrájanej zelenej petržlenovej vňate, nastrúhaný muškátový oriešok, soľ.

Špagety uvaríme v slanej vode, precedíme a necháme odkvapkať. V rozpálenom oleji speníme nadrobno nakrájanú cibuľu, pridáme očistené a nakrájané čerstvé huby, mletú rascu a udusíme domäkka.

Udusené huby premiešame s uvarenými špagetami, s nadrobno nakrájanou šunkou a vložíme do vymastenej ohňovzdornej misy. Posypeme strúhaným syrom a zalejeme smotanou, v ktorej sme rozmiešali žĺtky.

Dochutíme muškátovým orieškom, petržlenovou vňaťou a navrch rozotrieme tuhý sneh ušľahaný z bielkov. Zapečieme vo vyhriatej rúre.

Zapekané lasagne

250 g mletého hovädzieho mäsa, 100 ml červeného vína, 1 konzerva olúpaných paradajok, 2 lyžice paradajkového pretlaku, 1 cibuľa, 2 strúčiky cesnaku, 4 lyžice olivového oleja, 2 lyžice múky, zväzok oregana, 1 rozdrobený bobkový list, mleté čierne korenie, soľ.

Bešamelová omáčka: 4 lyžice nastrúhaného parmezánu, 500 ml mlieka, 50 g masla (alebo tuku), 50 g múky, na hrot noža nastrúhaného muškátového orieška.

Ďalej: 400 g rezancového cesta (alebo plátky Lasagne - hotový výrobok), 200 g syra mozarella, tuk na vymastenie formy, 1 zväzok pažítky.

Olej rozpálime na panvici, pridáme mleté mäso a opečieme. Pridáme nadrobno nasekanú cibuľu, cesnak rozotretý so soľou a opražíme do sklovita. Primiešame paradajkový pretlak, zaprášime múkou a prilejeme červené víno. Pridáme paradajky a uvaríme hustú omáčku. Ochutíme oreganom, rozdrobeným bobkovým listom, mletým čiernym korením a osolíme.

Na bešamelovú omáčku roztopíme v hrnci maslo alebo tuk a primiešame múku. Zalejeme mliekom a uvaríme hladkú omáčku. Osolíme, okoreníme mletým čiernym korením, nastrúhaným muškátovým orieškom a ochutíme nastrúhaným syrom.

Plátky Lasagne sparíme v osolenej vode 5 minút a vyberieme. Do vymastenej nákypovej formy vrstvovito ukladáme pláty cesta, mäsovú zmes a bešamelovú omáčku. Navrch dáme plátky mozarelly, dáme do rúry predhriatej na 200 oC a pečieme asi 15 minút.

Podávame posypané nakrájanou pažítkou.

Zelené lasagne so zeleninovou plnkou

100 g čerstvých šampiňónov, 1 menšia konzerva zeleného hrášku, 1 cuketa, 4 paradajky, 1 cibuľa.

Paradajková omáčka: 100 g údenej slaniny, 200 g varenej šunky, pol šálky bieleho vína, 1 konzerva olúpaných paradajok, 2 lyžice paradajkového pretlaku, 2 lyžice olivového oleja, 3 lyžice múky, trocha vegety, zväzok bazalky, pol čajovej lyžičky mletého čierneho korenia, 1 čajová lyžička cesnakovej soli.

Ďalej: 200 g nastrúhaného syra Bel Paese, 400 g zeleného rezancového cesta (alebo plátov Lasagne - hotový výrobok), 250 ml bešamelovej omáčky.

Cibuľu a cuketu očistíme a nakrájame na plátky. Paradajky olúpeme a nakrájame na plátky. Šampiňóny očistíme a takisto nakrájame na plátky. Hrášok necháme dobre odkvapkať. Na omáčku rozpálime olej a roztopíme v ňom slaninu nakrájanú na malé kocky. Pridáme šunku nakrájanú na rezance a krátko opražíme. Primiešame paradajkový pretlak, posypeme múkou, podlejeme bielym vínom, pridáme paradajky a uvaríme omáčku. Okoreníme cesnakovou soľou, mletým čiernym korením a vegetou a primiešame nadrobno nasekanú bazalku. 

Potom si pripravíme bešamelovú omáčku. Pláty Lasagne varíme v slanej vode asi 5 minút a vyberieme. Do vymastenej nákypovej formy po vrstvách ukladáme paradajkovú omáčku, pláty cesta, zeleninu a bešamelovú omáčku.

Posypeme nastrúhaným syrom, vložíme do rúry, ktorú sme vyhriali na 200 oC a pečieme asi 15 minút. Vyberieme a ihneď podávame.

Zelené špagety s paprikou

300 g hovädzieho filé, 100 g prerastenej údenej slaniny, 1 feferónka, 1 červená paprika, 1 zelená paprika, 100 g čiernych a zelených olív, 400 g špagiet s vňaťovou príchuťou, 1 konzerva olúpaných paradajok, 1 cibuľa, 4 lyžice olivového oleja, šálka šťavy z pečeného mäsa, čajová lyžička mletej červenej papriky, zväzok pažítky, pol čajovej lyžičky karí korenia, mleté čierne korenie, soľ.

Olej rozpálime na veľkej panvici. Pridáme umyté mäso, ktoré sme nakrájali na malé kocky. Krátko ho opečieme zo všetkých strán, vyberieme a odložíme na teplé miesto. Vo zvyšnom oleji rozpražíme slaninu nakrájanú na malé kocky. Pridáme nadrobno nakrájanú cibuľu, nasekanú feferónku a krátko opražíme. Papriky očistíme, nakrájame na rezance, pridáme k slanine a opražíme do sklovita. Pridáme olivy, paradajky a mäsovú šťavu a uvaríme omáčku. Osolíme, okoreníme mletou červenou paprikou, karí a mletým čiernym korením, primiešame nakrájanú pažítku, mäso a pomaly dusíme.

Špagety varíme v slanej vode asi 10 až 15 minút. Vyberieme a necháme dobre odkvapkať. Uložíme na taniere, polejeme omáčkou a ihneď podávame.
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