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Uvod

Rajcata patfi mezi jednu z nejoblibenéjSich a nejrozsitenéjSich zele-
nin. V syrovém stavu je pouzivame zejména do salatt, jinak jsou
vhodna také na duSeni, zapékdni, smazeni ¢i grilovani. MEkci raj-
Cata pouZivame na rizna pyré, omacky ¢i polévky. Tepelné zpra-
covand rajcata uvolnuji vétSi mnozstvi latek prospéSnych pro nas
organismus. AZ prolistujete tuto kucharku, budete védét, jak s raj-
Caty zachdzet, jak je nejlépe skladovat a pfipravovat. Sto sedmdesat
receptt, které reprezentuji nejen Ceskou, ale i svétovou kuchyni,
zejména pak italskou, vds zcela urcité inspiruje k pripravé chufové
zajimavych jidel. ProtoZe je Itdlie naptil mym domovem, jsem touto
sttedozemni chutnou a vytecnou kuchyni chté nechté ovlivnéna.
Ale myslim, Ze to urcité neni na Skodu, a proto jsem se snazila n¢-
které své poznatky prenést i do nasledujicich receptli a poznamek.
Jelikoz Itdlie patfi k Castym turistickym cilim naSich obcan,
chtéla jsem upozornit na nékteré gastronomické zvlistnosti, ale
i odliSnosti oproti ¢eské kuchyni. Doufdm, Ze vdm bude chutnat
a s uvedenymi recepty se vaim bude dobfe vafit. VZdyt kazdé jidlo
uvarené s laskou je dobré.

Dobrou chuf vam pieje
Karina Havli



SALATY

Rajcatovy salat s cibuli
8—10 tvrdych rajcat, 1 bild cibule, hrst paZitky, 2 [Zice panenského
olivového oleje, 1 [Zice cerveného vinného octa, 1 lZicka balsa-
mického octa, sil, pepr

Rajcata nakrdjime na tenkd kolecka nebo na osminky, vloZime
do saldtové misy a pridime nadrobno nakrdjenou cibuli. Na zaliv-
ku rozmichdme olivovy olej s obéma octy, jemné nasekanou paZzit-
kou a vyrazné ochutime soli a pepfem. Salat promichame a ihned
podavéame.

Rajcatovy salat s roketou
8 velkych tvrdych rajcat, hrst rokety, 1 cervend cibule, 2 [Zice bal-
samickeho octa, 2 [Zice olivového oleje, 1 [Zicka kremZské horcice,
50 g parmazdnu vcelku, sil, pepr

Omyt4 rajcata rozkrojime a nakrdjime na pldtky. Roketu opldch-
neme, osuSime v papirové utérce a odiizneme tuhé stonky. Oloupa-
nou cibuli pokrdjime nadrobno. Platky rajcat poklademe vedle sebe
na velkou misu, posypeme listky rokety a cibuli. Smés pokapeme
zalivkou pfipravenou z naSlehaného oleje s octem, hoicici, soli
a pepfem. Nakonec vSe posypeme nastrouhanymi hoblinkami par-
mazanu. Poddvdme s Cerstvym pecivem nebo toasty.
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Rajcatovy salat s hraSkem a bazalkou
400 g tvrdych rajcat, 300 g mrazZeného hrdsku, 2 stonky rapikatého
celeru, hrst bazalky, 1 lZicka citronové stavy, 2 IZice olivového
oleje, suil, pepr

Mrazeny hrasek povarime kritce v mirné osolené vodé, pak jej
zchladime ve studené vodé a scedime. Do misy ddme spolecné
s hraSkem na kosticky pokrdjend rajcata, drobné nakrijeny celero-
vy fapik a polovicni mnozstvi nasekané bazalky. Suroviny promi-
chdame se zdlivkou pripravenou z citronové Stavy, olivového oleje,
soli a pepre a celé posypeme zbyvajici bazalkou.

Rajcatovy salat v italské trikolore
250 g tresnickovych rajcdtek, 500 g cerstvych nebo mraZenych
fazolek, 100 g parmazdnu vcelku, nékolik listkit saturejky,
2 [Zice panenského olivového oleje, stdva Ya citronu, siil, pepr

U Cerstvych fazolek sefizneme Spicky, proplachneme je a podle
potieby nakrdjime na mensi kousky. Potom je, tak jako mrazené fa-
zolky, vafime v mirné osolené vod¢ se saturejkou (¢4st nechdme na
pozdéji) domekka — na skus. Pak je scedime a propldchneme stude-
nou vodou, aby si zachovaly pé€knou zelenou barvu. Vychladlé je
dame do misy a promichdme s rozpulenymi rajcaty. Salat promi-
chame se zalivkou pfipravenou z olivového oleje, citronové §tavy,
soli a pepre. Nakonec hojné posypeme nastrouhanymi hoblinkami
parmazanu. Posypeme zbyvajici saturejkou a miZeme podavat
s Cerstvym pecivem jako lehci vecefti.

Rajcatovy salat s tunakem
1 konzerva tunidka v oleji (160 g), 400 g tvrdsich rajcat,
1 bild cibule, hrst petrielové nate, siil, pepr

Tundka vyjmeme z konzervy a v mise i s olejem vidli¢kou tro-
chu rozdrobime. Pfiddme na Ctvrtky pokrdjend rajcata, jemné nase-
kanou cibuli, jemné nakrdjenou petrZelku a pfipravené suroviny
promichdme. Saldt podle chuti osolime a opepfime. Promichdme
a poddvame nejlépe s Cerstvym pecivem.
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Recky rajcatovy salat
400 g tvrdych rajcat, 1 saldtovd okurka, 150 g balkdnského syra
(nebo teckd feta ¢i nasoleny kozi syr), 2—3 snitky cerstvé majo-
rdanky nebo 1 [Zicka susené, 50 g vypeckovanych cernych oliv,
3 lZice olivového oleje, siil, pepr

Omyta rajcata nakrdjime na mensi dilky. Neoloupanou okurku
omyjeme, osu$ime a nakrdjime na kosticky. Stejné tak syr. Zeleni-
nu v salatové mise promichdme s olivovym olejem, majorankou,
soli a pepfem. Posypeme olivami a kostkami syra. Poddvame jako
piilohu nebo jako samostatny pokrm s bagetou.

Sopsky salat
2 zelené papriky, 4 velkd tvrdd rajcata, 1 stiedné velkd saldtovd
okurka, 250 g balkdnského syra, 2 [Zice olivového oleje, siil, pepr
Papriky ocistime a pokrdjime na prouzky. Rajcata nakrdjime na
malé kousky, dikladné omytou a neoloupanou saldtovou okurku na
kosticky. V saldtové mise vSe zakapeme olejem, mirné osolime,
opepiime a posypeme nastrouhanym syrem.
B POZNAMKA: Tento saldt pfipravujeme vZdy tésné pfed poddnim,
protoZe okurka pusti pfiliS vody. Salat i syr pak zvlhne a neni ani
piiliS chutny, ani nevypadd vdbné. Upozoriiuji na to proto, Ze tento
postup je bohuZzel ¢astym neSvarem v naSich restauracich a misto
saldtu dostane host spi§ vodu s ,,plovoucim* salatem.
B OBMENA: Sopsk)'f salat s cizrnou: K nakrdjené, shora uvedené
zeleniné pfidame 1 ¢ervenou cibuli pokrdjenou na prouzky a prida-
me 400 g konzervované cizrny slité z nédlevu. 2 1Zice panenského
olivového oleje smichdme s vymackanou §favou z pulky citronu,
2 strouzky prolisovaného ¢esneku, soli a pepfem a v mise vSechny
suroviny promichdme. Saldt posypeme 150 g balkdnského syra na-
krdjeného na kosticky a nasekanou petrzelkou.
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Rajcatovy salat s avokadem
4 velkd rajcata, 1 avokddo, 1 ledovy salat, 1 cervend mald cibule,
50 g pinii (nebo mandlovych lupinkit), 2 [Zice balsamického octa,
3 lZice olivového oleje, siil, pepr

Avokado rozptlime, vypeckujeme, plody oloupeme a duzninu
nakrdjime na malé kousky. Pokapeme je citronovou $favou, aby si
uchovaly hezkou barvu. Rajcata omyjeme, roziizneme, vybereme
semena a duzninu nakrdjime na nudlicky. Listy ledového saldtu po
omyti a osuSeni natrhdme na kousky, vloZime do misy a pfidime na
prouzky nakrdjenou cervenou cibuli, kousky avokdda a rajcata. Za-
lijeme zdlivkou uslehanou z oleje, octa, soli a pepre a saldat dobie
promichdme. Nakonec posypeme nasucho opraZzenymi piniovymi
ofiSky nebo mandlovymi lupinky. Poddvdme samostatné nebo
s toasty obloZzenymi parmskou Sunkou.

Ledovy salat se suSenymi rajcaty
a toasty s kozim syrem
1 ledovy saldt, 100 g susenych rajcat, 50 g vlasskych orechil,
3 lZice medu, 2 IZice olivového oleje, siil, pepr
Priloha: 12 pldtkii veky, 150 g koziho syra

SuSend rajcata namoc¢ime do vlazné vody, nechdme nabobtnat
a pak je scedime. Salédt natrhdme na malé kousky a promichdme se
zalivkou pripravenou z medu, oleje a soli. Saldt posypeme naseka-
nymi vlaSskymi ofechy a kousky susenych rajéat. Poddvame s plat-
ky veky opec¢enymi v toastovaci, které pak pomazeme kozim syrem
a ddme roztavit pod gril nebo na chvili do vyhtété trouby. Salat po-
ddvame jako malou vecefi.
B OBMENA: Saldt miZeme doplnit cuketou nakrajenou na tenci ko-
lecka a na grilovaci panvi mirn€ osolenou ji opeceme na troSce oli-
vového oleje.
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Vajickovy salat se zeleninou a jogurtem
6 natvrdo uvarenych vajec, 1 mensi ledovy saldt, 4 vétsi tvrdd raj-
cata, 1 zelend paprika, 200 g konzervované kukurice, hrst petrZe-
lové naté nebo paZitky, 100 g bilého jogurtu, 2 [Zice majonézy,
1 IZicka worcesterské omdcky, 2 [Zice nasekaného kopru,
1 lZicka mleté sladké papriky, siil, pepr

Natvrdo uvafend a oloupand vejce pokrdjime na platky. Omyté
listy saldtu natrhdme na mensi kousky, raj¢ata nakrajime na Ctvrtky,
ocisténou papriku na tenké prouzky, zelenou nat nasekame nadrob-
no. Pokrdjenou zeleninu s vejci dime do saldtové misy. Jogurt pro-
michdme s ostatnimi uvedenymi surovinami, ochucenou zélivkou
salat prelijeme a zlehka promichdme. Poddvame jako leh¢i vecefi
s Cerstvym pecivem.

Velikonoc¢ni bramborovy salat s vejci
800 g brambor; 1 velkd zelend paprika, 400 g tvrdych rajcat,
2 rapiky celeru, 4 natvrdo uvarend vejce, 2 IZice oleje,
100 g majoneézy, 2 lZice horcice, Y2 citronu, sil, pepr

Uvarené brambory oloupeme a vychladlé je pokrdjime na kost-
ky. Pfidame k nim oci$ténou a na jemné platky pokrdjenou papriku,
omytd a pokrdjend rajcata, ociStény, jemné nakrdjeny celerovy fa-
pik a nasekand vejce. Smés ochutime olejem, majonézou smicha-
nou s hot¢ici a vymackanou citronovou $tavou, mirné osolime, ope-
piime a zlehka promichdme.
m OBMENA: Tento velikonocni salat miZeme ozdobit Cerstvymi
(jedlymi!) jarnimi kvitky (napf. pampelisky nebo sedmikrasky).
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Zeleninovy salat s bulgurem a rajcatovou zalivkou
1 hldvkovy saldt, 4 tvrdd rajcata, 2 jarni cibulky, 100 g Zampionii,
50 g vareného bulguru, 4 [Zice citronové stavy, 4 lZice rajcatového
protlaku, 2 [Zice panenského olivového oleje, siil, pepr

Omyty a osuSeny hlavkovy saldt natrhime na kousky velikosti
sousta a ddme do misy. Rajcata nakrdjime na malé kousky, jarni ci-
bulky na tenkd kole¢ka. Zampiony ocistime, otfeme vlhkou utérkou
a nakrdjime na platky. Zakapeme je 2 1Zicemi citronové $favy, aby
nezhnédly, spole¢né s bulgurem piidime do misy a vSechny surovi-
ny promichdme. Rajéatovy protlak smichdme se zbyvajici citrono-
vou $favou, olivovym olejem, soli a pepfem, diikladné promichdme
a zélivku nalijeme na saldt. Poddvame s Cerstvym pecivem.

Zeleninovy salat s kurecim masem a orechy
400 g smési listovych saldtit (ledovy, hlavkovy, lollo saldt, radic-
chio aj.), 400 g kurecich prsou, 100 g tresnickovych rajcdtek,
1 svazek jarni cibulky, 50 g loupanych pulek vlaSskych orechii,
50 g omadcky pesto (viz str. 115 nebo zakoupené), 1 lZicka grilova-
ctho korveni, 2 IZice balsamického octa, 2 lZice olivového oleje,
1 lZice oleje a 1 lZice mdsla na osmaZeni masa, siil, pepr

Kureci prsa nakrdjime na nudlicky, promichdme s grilovacim ko-
fenim, osolime (pokud neni grilovaci koreni slané) a opepfime. Na
oleji a na madsle je ze vSech stran opeCeme dohnéda. Vmichdme
1 1Zici pesta a nudlicky nechdme vychladnout. Listové saldty natr-
hame na kousky o velikosti sousta. Omyta rajcata rozpulime, jarni
cibulky opldchneme vodou a nakrdjime na kolecka. Zeleninu dame
do vétsi misy a zalijeme zdlivkou pfipravenou ze zbyvajiciho pes-
ta, balsamického octa, olivového oleje, soli a pepre. Zlehka promi-
chame a saldt rozdélime do hlubsSich misek. Navrch rozdélime nud-
licky kufeciho masa a posypeme plulkami ofecht. Poddvame
s pecivem jako lehci vecefi.
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Driubezi salat se zeleninou a syrem
250 g zbytkit grilovaného nebo peceného vykostéeného kureciho
masa, 4 velkd tvrdd rajcata, 1 hldavkovy nebo ledovy saldt,
100 g ementdlu nebo eidamu, 4 vejce, hrst paZitky,
2 [Zice olivového oleje, 2 [Zice octa, sil, pepr

Kureci maso nakrdjime na nudli¢ky. Vejce vafime asi 10 minut
natvrdo, pak je zchladime ve studené vodé, oloupeme a nakrdjime
na osminky. Rajcata nakrdjime na osminky, syr na kosticky. Hlav-
kovy nebo ledovy saldt oplaichneme, osuSime a natrhdme na mensi
kousky. Vse vloZime do saldtové misy, zalijeme zélivkou pfiprave-
nou z nasekané pazitky, oleje, octa, soli a pepre a zlehka promicha-
me. Poddvame s pecivem jako lehkou letni vecefi.
m OBMENA: K pazitce miZzeme podle chuti pridat i jiné letni bylin-
ky (petrzelka, bazalka, majordnka, oregano, tymidn apod.)

Driubezi salat s pikantni zalivkou
400 g vykosténého, uvareného nebo peceného dritbeZiho masa,
400 g rajcat, 1 vetsi saldatovd okurka, 2 [Zice olivového oleje,
1 [Zice citronové stdvy, nékolik listkit bazalky (nebo 1 IZicka
susené), nékolik kapek tabaska, siil

Maso pokrdjime na kosticky, dikladné omytou, neoloupanou
okurku nastrouhame na platky, 200 g raj¢at nakrajime na osminky
a ddme spolec¢né do misy. Zbyvajici raj¢ata spafime, oloupeme, po-
krajime a ddme do mixéru. Pfiddme k nim olej, citronovou $favu,
nasekanou bazalku, trochu tabaska a soli a vSe rozmixujeme. Vzni-
klou zdlivku nalijeme na salét, promichdme a poddvame s Cerstvym
pecivem jako lehci vecefi.
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Ryzovy salat s drubezim masem

250 g ryZe, 250 g vareného nebo peceného vykosteného dribeZiho

masa, 2 vetsi riznobarevné papriky (1 cervend, 1 zelend),

250 g mensich rajcat, 400 g kukurice (v konzervé), 2 IZice plno-

tucné horcice (miZe byt i pikantnéjsi), stava z 1 citronu,

1 lZice sojové omdcky, 2 IZice olivového oleje, sitl, pepr
Oplachnutou ryzi uvafime podle ndvodu na obalu domékka. Vy-

chladlou ji promichdme s driibezZim masem nakrajenym na nudlic-

Ky, s ociSténymi a na nudlicky nakrdjenymi paprikami a na osmin-

ky pokrdjenymi rajcaty. Pfiddme z ndlevu scezenou kukufici,

citronovou $favu, hoic€ici, sjovou omacku, olej, sil a pepf a di-

kladn€ promichdme. Saldt nechdme hodinu v chladnicce vychladit

a pak poddvame.

Ryzovy salat se salamem
400 g uvarené ryze, 100 g mekkého saldmu, 4 tvrdd rajcata,
100 g kyselych nakldadanych okurek, hrst petrZelové nate,
150 g majoneézy, 2 lZice bilého jogurtu, 2 [Zice hoiCice,
1 IZice kecupu, spetka mouckového cukru, sil, pepr

Do uvatené, vychlazené ryze priddme na kosticky pokrédjeny sa-
ldm, na kosti¢ky nakrdjené okurky a rajcata a jemné nasekanou pe-
trzelku. Vmichdme majonézu rozmichanou s hoicici, keCupem,
zjemnime Spetkou cukru, mirn€ ji osolime, opepfime a dukladné
v§e promichdme.

Kuskusovy salat s mortadellou a rajcaty
250 g kuskusu, 300 ml vody, 1 [Zice sypkého bujonu, 4 velkd tvrdd
rajcata, 150 g mortadelly (nebo jiného mékkého salamu), 2 jarni
cibulky, 2 strouZky cesneku, hrst petrZelky nebo paZitky, 2 [Zice
citronové stavy, 3 lZice (nejlépe olivového) oleje, siil, pepr

V hrnci uvedeme do varu vodu, do které pridame sypky bujon
a 1 IZici oleje. Hrnec odstavime z ohné a vsypeme kuskus. Zakry-
jeme poklickou a 5 minut nechdme stit, dokud se do kuskusu ne-
vsdkne vSechna voda. Poté ho pfenddme do misy a nechdme vy-
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chladnout. Raj¢ata nakrdjime na kosticky, mortadellu na nudlicky,
jarni cibulku, petrZelku nebo paZitku jemné nasekdme a uvedené
suroviny pfiddime do kuskusu. Citronovou $favu smichdme s ole-
jem, soli, pepfem a prolisovanym ¢esnekem a touto zalivkou saldt
zalijeme a dobfe promichdme. MizZeme podavat ihned.

Kuskusovy salat s tunakem a rajcaty
250 g kuskusu, 300 ml vody, 1 konzerva tuiidka v olivovém oleji
(asi 160 g), 4 velkd tvrdd rajcata, hrst bazalky (nebo 1 lZicka
susené bazalky nebo oregana), 1 lZice oleje, siil, pepr

Kuskus pripravime stejnym zpiisobem jako v predeslém receptu.
Misto sypkého bujonu vSak pfiddme 1 1Zi¢ku soli. Do vychladlého
kuskusu pfiddme z konzervy rozdrobeného tundka i s olejem, drob-
né pokrdjend rajcata, ochutime jemné nasekanou bazalkou, podle
chuti jeSté osolime, opepfime a nechdme 30 minut uleZet v chladu.

Téstovinovy salat s rajcaty a kapary
300—400 g uvarenych krdtkych téstovin, 400 g tvrdych rajcat,
svazek jarnich cibulek, 100 g zelenych oliv, 1 IZice kaparii naloZe-
nych ve sklenicce, 2 lZicky oregana, 100 g parmazdnu v celku
Zdlivka: 3 [Zice olivového oleje, 2 [Zice balsamického octa,
3 strouzky cesneku, hrst petrZelky, spetka cukru

Téstoviny uvarené na skus vsypeme do misy. Pfiddime na kostic¢-
ky nakrdjend rajCata, vypeckované, na platky pokrajené olivy, nase-
kanou jarni cibulku, kapary s malym mnozZstvim ndlevu, nasekanou
petrzelku a oregano. Mirné osolime (kapary jsou dost slané!), ope-
pfime a promichdme. Prolisovany ¢esnek smichdme s nasekanou
petrzelkou, olejem, octem, Spetkou cukru a téstoviny prelijeme.
Opct vSe promichdame, zakryjeme alobalem a nechame nékolik ho-
din uleZet v chladnicce. Pfed poddnim posypeme téstoviny nastrou-
hanymi hoblinkami parmazanu.
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Téstovinovy salat s rajcaty a pestem
400 g uvarenych téstovin, 250 g tresnickovych rajcdtek, 100 g vy-
peckovanych zelenych nebo cernych oliv, 125 g kulicek mozzarelly,
2 strouzky cesneku, hrst bazalky, 4 [Zice domdciho nebo zakoupe-
ného pesta (viz str. 115), 3 [Zice panenského olivového oleje,
2 [Zice bilého vinného octa, sil, pepr

Vychladlé téstoviny uvafené na skus ddme do saldtové misy.
TresniCkova rajc¢atka rozpulime, oprané a osusené listky bazalky
natrhame (nékolik nechdme na ozdobeni) a spole¢né s vypeckova-
nymi olivami pfiddme k té€stovindm. Zdlivku pfipravime z oleje,
octa a pfimichame pesto, prolisovany Cesnek, sul a pepf. Zalivku
nalijeme na saldt a dobfe promichdme. Nechdme zakryté ulezet
hodinu v chladniéce. Pfed poddnim saldt ozdobime listky bazalky
a kulickami mozzarelly.

Téstovinovy salat s rybim filé
300—400 g uvarenych krdtkych téstovin, 500 g rybiho filé,
150 g konzervovaného hrdsku, 2 velkd tvrdsi rajcata,
100 g majonezy, 1 vrchovatd lZice horcice, hrst petrZelky,
spetka cukru, sul, pepr

Vychladlé uvarené téstoviny ddme do saldtové misy. Rybi filé
podusime v mirné osolené vodé domekka a pak nechdme vychlad-
nout. Pfiddme do misy s té€stovinami. Pfidame také scezeny hrések,
na osminky pokrdjend raj¢ata a zalijeme majonézou smichanou
s hot¢ici, nasekanou petrzelkou, Spetkou cukru, podle chuti osoli-
me, opepfime a zlehka zamichdme.
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Téstovinovy salat s lanCmitem
300-400 g uvarenych krdtkych téstovin, 200 g mraZeného nebo
konzervovaného hrdsku, 1 konzerva lancmitu, 100 g uzeného syra,
4 rajcata, 1 zelend paprika, 1 [Zicka oregana, nékolik listkit bazal-
ky (nebo 1 IZicka susené), 2 [Zice olivového oleje, siil, pepr
Téstoviny uvarené domékka nechdme vychladnout. Zmrazeny
hrasek prelijeme vrouci vodou, nechdme okapat a vychladly pfidé-
me k té€stovindm. Lan¢mit a uzeny syr pokrdjime na kosti¢ky, omy-
td rajCata na osminky, o¢iSténou papriku na nudlicky a vSe ptidame
do téstovin. Saldt zakapeme olejem, okofenime oreganem a jemné
nasekanou bazalkou, mirné osolime a opepiime. Zlehka promicha-
me a nechdme asi hodinu uleZet v chladnicce.
®m OBMENA: Do saldtu miZeme pridat hrst natrhanych listka rokety.
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OMACKY, KECUPY, CATNI,
RELISH, NAKLADANA
ZELENINA

V této kapitole jsem uvedla i beSamelovou omécku a bylinkové mé-
slo. Sice s rajcaty nemaji pfiliS mnoho spole¢ného, ale v mnoha re-
ceptech jsou tyto suroviny pouZity, a tak jsem je zde uvedla.

Teplé omacky

Rajcatova neboli rajska omacka po cesku...
a jeji obmény
500 ml hoveziho vyvaru (i z kostky), 500 g rajcat, 1 velkd cibule,
5 kulicek celého pepre, 5 kulicek nového koreni, 2 hrebicky,
2 bobkové listy, kolecko citronu, citronovd stdva podle potieby,
spetka mouckového cukru podle potreby, 2 [Zice hladké mouky,
2 [Zice mdsla, sil

Na madsle zpénime drobné nakrdjenou cibuli, zasypeme moukou
a pripravime jisku. Rozfedime ji postupné za stdlého michani stu-
denym vyvarem, pak pfidime sparend, oloupana a nakrdjena rajca-
ta, kofeni v sitku nebo platéném pytlicku, kolecko citronu, bobko-
vé listy a vafime zvolna za ob¢asného michdni asi 30 minut.
Hotovou omécku prolisujeme, dochutime soli, cukrem a citronovou
$tavou. Poddvame k vafenému hovézimu masu s knedlikem nebo
bramborami.
B OBMENY:
Rajcatova omacka s houbami: Omacku pripravime podle shora
uvedeného receptu. Na 1 1Zici mdsla zpénime 1 drobné nakrdjenou
cibuli, pfiddme na platky nakrdjené houby, 1 1Zici nasekané petrzel-
ky, 1 1zicku tymidnu, stl, pepr a podusime domékka. Mékké houby
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pridime do rajcatové omacky a spolec¢né prohiejeme. Poddvame
k vafenému hovézimu masu s knedlikem nebo s bramborami, tésto-
vinami ¢i varenou zeleninou.

Rajcatova omacka se smetanou: Kromé cibule pfidame jesté
100 g jemné nakrdjené kofenové zeleniny (celer, mrkev, petrzel).
Hotovou omacku prolisujeme a zjemnime 100 ml smetany. Omac-
ku uzZ nevafime, jen prohfejeme.

Rajcatova s pernikem: Do hotové omacky nakonec pfimichame
2 1Zice nastrouhaného perniku a kritce provatime.

m POZNAMKA: Rajéatové omdcce se v Ceské republice fikd b&Zné
také rajska.

Klasicka italska rajcatova omacka na téstoviny
750 g zralych rajcat, 1 mrkev, 1 cibule, 1 stonek rapikatého celeru,
1 strouzZek Cesneku, hrst cerstvé bazalky, 2 lZice olivového oleje,
sil, pepr

Na rozehtdtém oleji zpénime drobné nakrdjenou cibuli, nadrob-
no nakrdjenou mrkev, rapikaty celer s cesnekem, ktery noZem nebo
dlani trochu rozmackdme. KdyZ zacne Cesnek rizovét, vyjmeme
ho. K osmahnuté zeleniné pfiddme spafend, oloupand a nakrdjend
rajcata, stl, pepr a bez podlévani vodou dusime na malém plameni
do zhoustnuti asi 1 hodinu. Nez stahneme omacku z ohné, ochuti-
me ji jemné nasekanou bazalkou. Omacku poddvame teplou s tés-
tovinami nebo pfi pfipravé pizzy, zapékané zeleniny, masovych ku-
licek apod.
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Bolonské raga
400 g mletého hovéziho masa, 400 g rajcat, 1 rapik celeru (nebo
kousek celerového korene), 1 mrkev, 1 cibule, 2 strouZky cesneku,
50 g anglické slaniny, 125 ml cerveného vina, 300 ml hovéziho
vyvaru (i z kostky), 2 [Zice rajcatového protlaku, 1 [Zicka oregana
nebo majordnky, 2 bobkové listy, 30 g madsla, sil, pepr

Na madsle osmahneme pokrdjenou slaninu s jemné nakrdjenym
celerem, mrkvi, cibuli a prolisovanym c¢esnekem, pfidime maso
a kdyz zhnédne, podlijeme vSe vinem, které nechdme vydusit. Pfi-
ddme sparend, oloupand a pokrédjend rajcata, rajcatovy protlak, vy-
var, ochutime oreganem nebo majordnkou, bobkovym listem, mir-
né osolime a nepatrné opepfime. Omacku uvedeme do varu, ohen
pak sniZime a dusime zvolna domékka. Podle potieby jesté mirné
podlévame vodou. Pred pouZitim vyjmeme bobkovy list. Hustou
omacku nalijeme na téstoviny uvarené na skus a posypeme syrem.
m OBMENA: Pokrm miZeme ozdobit olivami pokrdjenymi na
platky.
B POZNAMKA: Pivod ma tato omdacka v italském kraji Emilia-Ro-
magna s krajskym méstem Boloniou. Na pfipravu raga existuje fada
obmén. V Italii se pfi jeho pfipravé pouzivd Casto smés hovéziho
a teleciho masa.

Rajcatové pyré (passata di pomodoro)
750 g mékcich rajcat, 1 velkd cibule, 1 mrkev, 2 tapiky celeru,
4 strouzky cesneku, velkd hrst bazalky, asi 200 ml vody,
Spetka cukru, 4 lZice olivového oleje, siil, pepr

Sparend rajcata oloupeme, rozkrojime, odstranime seminka
a duzninu pokrdjime na kosti¢ky. Jemné nasekany cesnek, drobné
nakrdjenou cibuli, fapikaty celer a nastrouhanou mrkev promichd-
me, pfiddme polovicni ¢dst jemné nasekané bazalky, polovicni
mnoZstvi vody a olivovy olej. Ochutime soli a pepfem. Zvolna va-
fime za obCasného promichdni a podlévani zbyvajici vodou asi 45
minut. Omacku pak rozmixujeme. Pokud je pfili§ tidkd, jesté ji
kratce znovu provafime do zhoustnuti. Nakonec ji dochutime Spet-
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kou cukru. Omacku vyuZijeme pfi pfipravé téstovin, pizzy, maso-
vych kuli¢ek nebo zapékané zeleniny.

Omacka z Amatrice (Sugo all’amatriciana)

400 g rajcat, 250 g libového uzeného boku, 1 cibule, 150 ml bilého
vina, 1 mald feferonka, 100 g strouhaného pecorina (ovci syr na
téstoviny) nebo parmazdnu, 1 [Zice olivového oleje, siil, pepr

Na oleji zpé€nime na kosticky nebo na nudlicky nakrajeny bucek

s jemné nasekanou a seminek zbavenou feferonkou. Orestujeme za
stalého michani dohnéda. Podlijeme vinem a kdyz se alkohol vydu-
si, bucek vyjmeme a ulozime stranou. Do zbylého tuku pridame
spafend, oloupand a nakrdjend rajCata, osolime, opepfime a uvede-
me do varu. Do kastrolu vratime zpét osmazeny bucek, plamen sni-
Zime a omacku vafime zvolna do zhoustnuti. Promichdme s uvare-
nymi téstovinami a 2 lZicemi strouhaného pecorina. Na talifi
téstoviny posypeme zbyvajicim syrem. K této omécce se nejcastéji
podaviji Spagety, tagliatelle (Sir$i nudle), makarony nebo vermice-
1li (hodné tenké Spagety).
B POZNAMKA: Pravé ,sugo” z Amatrice se poddva s pecorinem,
ovéim syrem §tiplav&j$i chuti, ktery je v oblibé zejména v Rimé
a v celém regionu Lazia, kde se hlavni mésto nachazi. A neni divu,
v tomto kraji se téméf na kazdém kroku setkdme s velkymi stady
pasoucich se ovci, které zde chovaji.

Amatrice je mésteCko, které leZi severovychodné, asi 80 km, od
Rima, u mésta Rieti. Pivodné se pokrm pfipravoval bez rajéat, ta se
tam zacala priddvat, az kdyZ je z Ameriky pfivezli do Evropy. Teh-
dy vznikl nazev Amatriciana. Dodnes se posledni srpnovou nedéli
pofddd v Amatrice a také v Rimé& na slavném ndmésti Campo de’
Fiori (kde byl upélen Giordano Bruno) ochutndvka této proslavené
omacky, kterou si mimochodem oblibila pfi své cesté¢ do Itdlie
i soucasnd anglickd krdlovna AlZbéta.
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Omacka podle prostitutky (Sugo alla puttanesca)
400 g rajcat, 1 krabicka ancovicek nebo sardelek, 50 g vypecko-
vanych cernych oliv, 2 [Zice kaparii, 2 strouzky cesneku, 1 mald
feferonka (neni podminkou), hrst petrzelové naté, hrst Cerstvé
nasekané bazalky, 2 [Zice olivového oleje, spetka soli, pepr

Na oleji zpénime kratce jemné nasekany Cesnek, pridime anco-
vicky nebo sardelky, jemné nasekanou feferonku zbavenou semi-
nek a michdme asi 1 minutu. Pfiddme spafend, loupand a nakrdjena
rajcata a privedeme do varu. Pfimichdme kapary, na ptlky pokrdje-
né olivy, nepatrné osolime (ancovicky, kapary a olivy jsou dost sla-
né), opepiime a zvolna dusime do zhoustnuti. Nakonec priddime
jemné nasekanou petrZelku (?/3), bazalku a promichame se Spageta-
mi uvarenymi na skus. Kromé Spaget miizeme pouZit také linguine
(uzsi té€stoviny typu ,.tagliatelle) nebo vermicelli (hodné tenké Spa-
gety). Pokrm posypeme zbyvajici nasekanou petrZzelkou.
B POZNAMKA: Omadcka pochdzi z Neapole. Puttana v prekladu
znamend prostitutka, dévka. Jak si tento ndzev vyslouZila, je dod-
nes tak trochu zdhadou. Existuji tfi ndzory. Zaprvé, Ze si tento ry-
chly, levny a jednoduchy pokrm pfipravovaly Slapky v nevéstincich
v pauzdch mezi zdkazniky. Zadruhé, Ze na tento pokrm své zdkaz-
niky ldkaly a zatfeti, Ze je tento pokrm ostfejSi chuti a kofenéné
viné a pusobi jako afrodisiakum. Dodnes se vSak historici nemo-
hou shodnout a béhem desitek let vznikly dalsi jiné teorie o vzniku
tohoto nazvu. Ale myslim, Ze na tom tolik nezdlezi, hlavné kdyz
chutna!

Dulezité je védét, Ze té€stoviny pripravované s touto omackou se
v Itdlii strouhanym parmazanem ¢i pecorinem nesypou!

Rajcatova omacka s bazalkou
400 g rajcat (nebo konzervovanych loupanych), 1 velkd cibule,
1 strouzek cesneku, 1 bobkovy list, 1 lZicka oregana, hrst bazalky,
Spetka cukru, 2 lZice olivového oleje, siil, pepr

Cibuli a ¢esnek jemné nasekdme a zesklovatime na oleji. Prida-
me spafend, oloupana a nakrajend rajCata, bobkovy list, stl, pepf,
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Spetku cukru a ochutime oreganem. Dusime zvolna asi 20 minut.
Nakonec vmichdme jemné nasekanou bazalku a odstavime z plot-
ny. Poddvame s téstovinami nebo k riznym masovym ¢i rybim mi-
nutkdm.

BeSamelova omacka... a jeji obmény
400 ml mléka (popr. smetany nebo vyvaru), 1 [Zice hladké mouky,
1 IZice mdsla, spetka muskdtového orisku nebo kvétu, siil

Maslo rozehiejeme a za stdlého michani pridivdme mouku. Zis-
kdame svétlou jisku, kterou po Castech ziedime mlékem a metlou
michdme dohladka. Oméacku vafime na mirném plameni do zhoust-
nuti. Nakonec ji trochu osolime a okofenime muskatovym ofiSkem
nebo kvétem.
B POZNAMKA: BeSamelovd omécka je zdkladem pro pfipravu dal-
Sich omacek. Vyuziva se také pfi ptipravé zapékanych pokrmu, kdy
se do ni miZe vmichat jeSté nastrouhany syr.

Pokud se v omécéce udélaji Zzmolky, precedime ji ptes cednik.

Aby se na beSamelové omacce nevytvoril Skraloup, pokapeme ji
rozpuSténym madslem nebo trochou smetany.

Jednoduché obmény zakladni beSamelové omacky:
Rajcatova: Omacku ochutime 1 1Zici raj¢atového protlaku.
Pazitkova: Do hotové omacky ptidame 2 1Zice nakrdjené pazitky.
Kaparova: Omacku ochutime 2 1Zicemi nadrobno nasekanych ka-
pard, 1 1zici citronové $favy; pridat miZeme také 2-3 1zZice zakysa-
né smetany.

Sardelova: Pridame asi 2 1Zice sardeli utfenych s trochou masla ne-
bo sardelovou pastu.

Hor¢icova: Do omacky vmichame 2 1zicky kremzské nebo plno-
tu¢né hoicice a n€kolik kapek citronové $favy.

Houbova: Do omacky vmichame na cibuli podusené platky hub.
Znojemska: Do omacky vmichame nadrobno nakrdjené sterilova-
né okurky a dochutime Spetkou cukru, citronovou $favou nebo
octem.
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