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ZUPPA DI VERDURE
E PASTINA

Zoldségleves pastina tésztaval

Ez a levest hivhatnank Olivia levesének is, mivel ez Olivia lanyom kedvenc

ctele! Az apro tészta (pastina) lehet csillag vagy lepke alakd, esetleg betiitészta is,
de ha nincs mds, hasznalhatunk aprora tort capelli dangelét (vékony spaghetti).
Olaszorszagban rengeteg kiilonb6z6 formaju pastina kaphatd, és ha utazunk,
mindig vesziink egy ujabb fajtat. Még izletesebb lesz a leves, ha z6ldségalaplé
helyett markans izii husalaplét haszndlunk (mint a Hdromhiisos leves esetében,

Idsd 112. oldal).
4 személyre Az olivaolajat kdzepes labosban, kozepes langon felforrositjuk.
3 ek. extra sziiz olivaolaj Radobjuk a hagymat, zellerszdrat, répat és cukkinit, és 2-3 percig
% fej hagyma, finomra vigva dinszteljiik. Felontjiik az alaplével, felforraljuk, majd kis langon,
93 B el Char s gyongyoztetve fozziik 5 percig. Hozzdadjuk a pastindt, és al dente
v/’ 4 Lk &.‘.&;J'E’& B : H allagura fézzik (a javasolt f6zési id6t ellentrizziik a csomagoldson).
e LA M _ 1 sargarépa, finomra vagva

85 g cukkini, finomra vagva A levest mélytényérokba merjiik, izlés szerint megszorjuk reszelt

800 ml/3 %2 bogre fn;‘ré zoldségalaplé parmezannal, és azonnal talaljuk.
85 g pastina (apro tészta)
reszelt parmezan, a tdlaldshoz

(elhagyhato)
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RIGATONI ALLA
Z O Z Z A N A . '“ T" e . : ﬁﬂi\w

Rigatoni pancettaval és kolbasszal

E kiados, rendkiviil izletes romai tésztaétel neve a zozza
sz0bol ered, mely a romai nyelvjarasban annyit tesz:
»mocskos”; de ebben az esetben ,,gazdagon” jelentésii, mivel
sokféle hozzavalé keriil bele - amolyan atmenet a tobbi rémai
klasszikus tésztaétel, a cacio e pepe és a carbonara kozott,

¢s altalaban maradékok felhasznéaldsdval késziil.

4 személyre : Nagy fazékban sos vizet forralunk, és a tésztat
300 g rigatoni tészta al dente allagtira f6zzuk (a javasolt f6zési id6t

2 ek. extra sziiz olivaolaj ellendrizziik a csomagolason).

1 fej hagyma, fi ]
€] 142} DOt Sd Yagva Az olivaolajat serpenyében, kozepes langon

felforrositjuk, radobjuk a hagymat, és 1 percig
dinszteljitk. Hozzdadjuk a pancettat
és a kolbaszhust, és 10 percig piritjuk.

100 g pancetta (fiistéletlen, olasz
szalonna), finomra vigva

100 g olasz sertéskolbdsz, héja nélkiil,
dsszemorzsolva
L R Kozben a tojassargajat, a reszelt pecorindt

30 g/%: bogre reszelt pecorino sajt, % ¢s a tejszint kisebb talba ontjiik, sozzuk,
és még egy kevés

S
;-.mdm---..igs
borsozzuk, és osszekeverjiik. _ Wl i
2 ek. fﬁzﬁtejszin T i1 11T AVTTRTIN

tengeri s és frissen drolt fekete bors A kifott tésztat lesziirjik, a szalonnds
kolbaszhushoz adjuk, 6sszekeverjiik, és élénk
langon piritjuk 1 percig. Levessziik a t(izrol, _
es hozzakeverjiik a tejszines-sajtos keveréket. L . "
Megszorjuk fekete borssal és pecorindval, g
¢és azonnal talaljuk.

-------
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PENNE CON PEPERONI
ALLA TRAPANESE

Penne siilt paprikdval trapani modra

AKki szereti a kaliforniai paprikat, imadja majd ezt az ételt, amelyhez a sirga
és piros paprikat kétféle modon készitjiik el - ahogy Szicilia Trapani régidjaban
szokds: a sargat siitjiik, a pirosat piritjuk, az izhatas pedig leny{igoz6!

4 személyre
3 sarga kaliforniai paprika

4 hosszikds paradicsom
(San Marzano, Lucullus)

4 ek. extra sz(iz olivaolaj
4 gerezd fokhagyma, finomra vagva
1 voros csili, finomra vagva

1 piros kaliforniai paprika, vékony
csikokra vagva

350 g penne tészta

maréknyi petrezselyem vagy bazsalikom,
finomra vagva

40 g pecorinoforgdcs

tengeri so

58

A stitot eldmelegitjiik légkeverésen 180 °C-ra (200 °C/6. gézfokozat).

A sdrga paprikdkat tepsire fektetjiik, és a forro siitébe tesszik
koriilbelil 35 percre, vagy amig a héja aranybarnara nem pirul,
és a husa meg nem puhul.

Kozben ldbosban vizet forralunk. A paradicsomokat a forrasban 1évé
vizbe tessziik 2 percre, majd leszirjiik, a héjukat lehtzzuk, kimagozzuk,
€s a paradicsomhust apro kockara vagjuk. Félretessziik.

Miutdn a sdrga paprika megsiilt, a héjit és a magokat dvatosan
eltavolitjuk, a hisat durvéra vagjuk, majd félretessziik.

Az olivaolajat széles serpenyében, kozepes langon felforrositjuk.
Radobjuk a fokhagymat és a csilit, és 1 percig piritjuk. Hozzdadjuk

a piros paprikat, és 10 percig piritjuk, amig a paprika meg nem puhul.
Hozzakeverjiik a siilt sarga paprikat és a paradicsomot, izlés szerint
sozzuk, majd élénk langon keverjiik, piritjuk 1 percig. A ldngot
kozepesre vessziik, az edényt lefedjiik, és 10 percig paroljuk. Kézben
megfozziik a tésztat.

Nagy fazékban sos vizet forralunk, és a tésztdt al dente dllagtra f6zziik
(a javasolt f6zési id6t ellendrizziik a csomagoldson).

A tésztat lesziirjiik, kevés f6zolét félretesziink. A paprikdhoz adjuk
a félretett fozolével egyiitt, és alaposan Gsszekeverjiik (kozben

a serpeny® maradjon a langon). Belekeverjiik a petrezselymet, majd
levessziik a tlizrdl, és pecorinoforgaccsal talaljuk.
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Imadom a siitében siilt tésztaételeket. Gyerekkoromban kiilonleges alkalmakkor
keriilt az asztalra pasta al forno, ami mindig nagyapam fatiizelési kemencéjében
késziilt. A délieknek a siilt tészta olyan, mint az északiaknak a tolt6tt, némelyik
étel igen munka- és id6igényes. Karacsonykor mindig tinnepi lasagne késziilt,
melyhez a friss tésztalapokat anyam nyujtotta, a ragut az én Zia Mariam f6zte,

a husgolyokat pedig a névéreim formaztak szorgalmasan. Akkora adag volt, hogy
egy kisebb falu jollakott volna vele, pedig ez csak a csaladi vacsora els6 fogasa volt!

A pasta al forno remek modja a maradékok felhasznalasanak, és ez az ételfajta
velhetOen igy is sziiletett meg. Egy kis maradék sajt, némi szalami és paradicsom-
s20sz, amit Osszekeveriink fott tésztaval, tizallé talba ontjiitk, megszorjuk

jo sok reszelt parmezannal vagy pecorindval, aztin a forr6 siitébe tessziik,

és fantasztikusan finom, taplalé fogast kapunk,

Mint az Osszes tésztactelnel altalaban, ebben az esetben is szamtalan regionalis
valtozattal talalkozhatunk. A hagyomanyos, bolognai szdsszal és besamellel
készitett lasagne Emiliane a bolognai régiobol indult a vilaghir felé.

A lasagne természetesen sokféle verzioban késziil orszagszerte - léteznek
konnyebb, z6ldséges, ricottds vagy tenger gyiimolcseivel izesitett valtozatai.
Egy masik klasszikus a cannelloni, melybe toltelékként dardlt hus vagy spendt
és ricotta keriil.

Siilt tésztakhoz igen népszert még a rigatoni, a conchiglioni (nagy kagylo)
€s a paccheri (nagy cs0), valamint a fusilli, ami sajtszoszokkal kivalo.

A mostani fejezet Osszes receptjénél szaraztésztat hasznalunk (beleértve

a lasagnelapokat és a cannellonit is, melyeket nem kell el6f6zni), ezek kozott akad
tojasos és tojas nélkiili is. Hasznalhatunk friss tésztat is (Idsd 79. oldal), ebben

az esetben viszont siités el6tt a tésztat blansirozzuk, és szaritsuk le papirtorlén.
Otthon mindig tartok par doboz lasagnét és cannellonit, mivel a siilt tésztak

a csaldd kedvenc ételei kozé tartoznak - rdadasul nemcsak iinnepekkor
fogyasztjuk, hanem gyakran hétkéznapokon is.
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