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Proc sahnout po semolinovych téstovinach?

wl

Rozdil neni jen v nazvu. Semolinové téstoviny maji jinou chut, strukturu i zpusob vareni.A pravé
diky tomu si ziskaly oblibu po celém svété. Pokud jste je jesté nezkusili, mozna vas prekvapi, jak velky rozdil
dokéaze udélat spravneé zvolena mouka.

Co je vlastné semolina?

Semolina je hrubé mletd mouka z tvrdé psSenice - takzvané durum wheat. Oproti klasické psenici
obsahuje vice bilkovin a ma vyrazneéjsi zlatavou barvu. Préavé z ni se vyrabéji tradi¢ni italské téstoviny.

Diky semoliné maji téstoviny:

* pevneéjsi strukturu,

* lepsi konzistenci po uvareni,
* jemné ,oriSkovou” chut,

* a nerozvari se tak snadno.

Mozna jste si nékdy vSimli, Ze nékteré téstoviny po par minutach ve vodé zméknou az prilis$ a slepi se. U
kvalitnich semolinovych téstovin je to mnohem méné pravdépodobné.



Jaky je rozdil mezi béZnymi a semolinovymi
téstovinami?

Na prvni pohled mohou vypadat podobné, ale pri vareni i samotném jidle rozdil poznate pomeérné rychle.
Bézné téstoviny
Casto se vyrabéji z klasické pSeni¢né mouky. Byvaji levnéjsi, ale:

* rychleji méknou,
* snadnéji se rozvari,
* mohou se vice lepit,

a nékdy maji méné vyraznou chut.

Semolinové téstoviny

Vv

zustat krdsné ,na skus”.
Skvéle funguji napriklad:

* do téstovinovych salatu,

* k vyraznym omackam,

* do zapékanych pokrmd,

* i k jednoduchym receptum s olivovym olejem, bylinkami a syrem.

Praveé proto Italové nedaji na semolinové téstoviny dopustit.

Co znamena ,,al dente”?

S téstovinami se Casto spojuje vyraz al dente. V prekladu znamena ,,na skus”. Téstoviny by tedy nemély
byt uplné mékké, ale lehce pevné uvnitr.

A pravé semolinové téstoviny jsou pro tento zplsob pripravy idealni. Kdyz je uvarite spravné, maji prijemnou
strukturu, 1épe absorbuji omacku a vysledné jidlo chutnd mnohem autentictéji.

Jak spravneé varit semolinové téstoviny?

Mozna véas prekvapi, Ze i na obyc¢ejném hrnci téstovin se da hodné pokazit. Staci ale par jednoduchych
pravidel.

1. Dostatek vody



Na 100 g téstovin pocitejte priblizné s 1 litrem vody. Téstoviny tak budou mit prostor a nebudou se slepovat.
2. Nebojte se soli

Voda by méla byt opravdu dobre osolend. Italové Casto rikaji, ze ma chutnat ,jako more”.

3. Olej do vody? Neni potreba

Olej ve vodé vétSinou nepomuze. Naopak mize zpusobit, ze oméacka nebude na téstovinach dobre drzet.

4. Michejte hlavné na zacatku

5. Hlidani casu

Kazdy typ téstovin potrebuje jinou dobu vareni. Vyplati se ochutnavat priblizné minutu pred koncem
doporuceného casu.

Proc si schovat trochu vody z téstovin?

Tohle je jeden z nejlepsich trikn italské kuchyné.

Voda z téstovin obsahuje skrob, ktery pomaha propojit oméacku s téstovinami. Sta¢i nabéracku vody pridat
do panve k omacce a celé jidlo bude krémovéjsi a 1épe propojené.

Funguje to skvéle tieba u:

® carbonary,

* syrovych omacek,

® pesta,

* nebo jednoduchého aglio olio.

Jaké omacky se hodi k jednotlivym tvarum?

Neni to jen o vzhledu. Kazdy tvar téstovin funguje trochu jinak.
Spagety

Idedlni pro leh¢i omacky: aglio olio, rajcatové omacky ¢i pesto.
Penne

Perfektni k hutnéjsim omackam, které se dostanou dovnitt trubicek.
Fusilli

Skvéle zachyti omacku mezi spirdlami. Hodi se i do salatu.



Tagliatelle

Vyborné ke smetanovym nebo masovym omackam.

Tipy a triky pro jeste lepsi téstoviny

Neprelévejte je studenou vodou

Pokud téstoviny nechystate do salatu, neproplachujte je. Smyl by se Skrob, diky kterému drzi oméacka.
Omacku a téstoviny spojte uz na panvi

Nejlepsi vysledek vznikne, kdyz téstoviny kratce promichéate primo s oméackou.

Syr az nakonec

Parmezdan nebo jiny tvrdy syr pridavejte tésné pred podavanim.

Nebojte se jednoduchosti

Neékdy staci kvalitni téstoviny, olivovy olej, Cesnek, bylinky a trochu syra. A pravé tehdy nejlépe vynikne
kvalita semolinovych téstovin.

Proc vyzkouset semolinové téstoviny COOP Premium?

Kdyz jsou téstoviny kvalitni, poznate to uz po prvnim soustu. Semolinové téstoviny COOP Premium maji
pevnou strukturu, krasné drzi tvar a hodi se jak pro rychlé vecere, tak pro slavnostnéjsi recepty.At
uz pripravite jednoduché Spagety s rajcaty, krémové téstoviny se syrem nebo poctivou zapékanou dobrotu,
praveé kvalitni zaklad rozhoduje o vysledku. Protoze i obycCejné téstoviny mohou chutnat jako malé italské
prazdniny.



