ltalskd kuchyn€

pro Cechy a Slovéky

Cerstvé vaje¢né téstoviny

Ingredience pro 2 osoby

Porce pro 2 - 4 osoby
165 g Hladka mouka typu 00
2 ks Vejce M

2gr sal


/

Obtiznost

dddd

Priprava: Vareni: Odpocinek:

1 o 1

hod min hod

Cena

T R
A. PRIPRAVA RUCNE § 165 g mouky 12 g

Na drevény val anebo na pracovni desku presejeme mouku se soli...

soli (pll zarovnané cajové IZicky)



2 vejce M (100 gram{)
Uprostred vytvorime fontanu, do které rozbijeme vejce...

Vidlickou za¢neme vejce pracovat, jako kdybychom je kvedlali. Postupné pfibirdme mouku.
Druhou rukou prihrujeme zpét mouku a vejce, kdyby ndm uniklo. Pokrac¢ujeme v kvedlani,
mouku pribirame vzdy v malém mnozstvi...



Jakmile je smés vajec a mouky v centru dostatecné husta, aniz by se rozlivala, odlozime
vidlicku...

Prsty jemné vmisime zbylou mouku...



Jakmile je bochanek dostatec¢né kompaktni a neabsorbuje uz dalsi mouku, polozime ho na okraj
valu. Na ruce si nasypeme trochu mouky a ruce promneme, abychom odstranili zbytky tésta,
poté ruce omyjeme...

Stérkou ocistime také Val...



Zbytky prfesejeme v jemném sitku na roh valu, mouku si ponechame na dalSi pouziti a hrudky
vyhodime...

Vezmeme zpét nas bochanek a tésto pracujeme, dokud neni hladké, elastické a
nelepivé. Pracujeme beze spéchu a bez pfiliSného tlaku, ktery by nés brzy vysilil. Pohyb je
pravidelny, rytmicky a v souladu s dechem...



Pracujeme timto zplsobem: pravidelnym a energickym pohybem stlacujeme tésto smérem dolu
a dopredu, mezitimco druhou rukou tésto pfidrzujeme a to¢ime...

Stlacené tésto vratime zpét k nam...



O Ctvrtinu natoc¢ime a opét stlacime dold smérem od sebe. Takto pokracujeme zhruba 10-15
minut. Pokud se tésto lepi, jemné ho pomoucnime moukou...

Hotovy bochanek zabalime do potravinarské félie a nechdme odpocinout minimalné 30 minut,
maximalné 2 hodiny. Odpocinkem se tésto ulezi a bude ho mozné vyvalet.
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B. PRIPRAVA V PLANETARNIM ROBOTU | 165 g mouky [ 2 g soli (plil zarovnané ¢ajové 1Zi¢ky)

V planetarnim robotu tésto zpracujeme pomoci hnétaciho hdku. Mouku se soli presejeme do
misy...

2 vejce M (100 gram{)

Zapneme robota na minimum a za chodu pfiljeme rozkvedlané vejce...



Pokud je tésto pfilis suché, prfidéame vodu, vzdy po malych IZzickach...

Pokud je tésto lepivé, priddme Izicku mouky...



Tésto z haku pravidelné sundavame, az do té doby, dokud se na néj tésto nelepi...

Nechame pracovat pfi nizké rychlosti zhruba 5-8 minut, dokud neziskdme hladky a elasticky
bochanek, ktery se odlepuje od misy. Bochanek zabalime a nechdme odpocinout jako v bodé
13.



A. VALENi STROJKEM NA TESTOVINY

Odpocinuté tésto rozkrojime na 4 Casti: 3 zabalime zpét do fdlie...

Tésto prsty zploSnime a jemné pomoucnime...



Strojek nastavime na nejsirSi stupen, tésto vsuneme mezi vélce a vylisujeme. Valce sblizime o
dalSi stupen a tésto opét vylisujeme. Sblizime jesté o jeden stupen a wylisujeme...

Plat tésta na trikrat prelozime a prsty zplosnime. Strojek nastavime opét na nejSirsi stupen a
tésto wylisujeme. Pokracujeme celkem 5-6 jako v bodé 22, dokud nenitésto hladké a elastické.
Pracujeme vzdy s jemné pomoucnénym platem...



Nyni zacneme nas plat ztencovat, vzdy o jeden stupen méné, dokud neziskdme pozadovanou
Sitku: pro krajené téstoviny (napf. tagliatelle) je to vétSinou predposledni stupen; pro plnéné
téstoviny je to vzdy posledni, nejtenci stupen...

Trik navic (dobrovolny): predtim nez zacneme plat ztencovat, spojime oba okraje a dobre je
k sobé pritlacime...



Ziskame tak nepretrzity plat. Nékolikrdt nechame okraj projit lisem, aby se spojil. Poté snizujeme
stupné strojku az na pozadovanou tloustku...

Ostrym nozikem tésto odkrojime...



Pro pfipravu plnénych téstovin, tésto pouzijeme okamzité. Naopak, pokud budeme tésto krdjet
(ru¢né anebo na strojku) musime ho nechat nejprve oschnout (na Cisté suché utérce anebo na
suSaku na téstoviny). Bude to chtit cirka 15-30 minut, zalezi na vihkosti tésta a vzduchu. Tésto

musi byt dostatec¢né suché, aby se na sebe nelepilo pfi krdjeni, ale na druhé strané dostate¢né
elastické, aby se neldmalo.

B. RUCNI VALENI

Odpocinuté tésto rozfizneme na dva, tfi anebo Ctyri dily, zalezi na nasi zru¢nosti. Pokud jsme
zacatecnici, je lepsi pracovat s mensim bochankem. Val pomoucnime a prsty tésto jemné
zploSnime do kruhovitého tvaru...



Zacneme tésto jemné valet: vzdy od stfedu kruhu smérem od sebe...

Netla¢ime pfiliS a pokazdé kdyz dokonc¢ime pohyb, tésto o Ctvrtinu otocime. Takto pokracujeme,
dokud neziskdme tloustku cirka 3 mm...



Nyni zacneme tésto natahovat: valeCek polozime na vnéjSi okraj kruhu, tésto nadzvedneme a
polozime na vélecek...

Jemnym tlakem vyvalime cirka Ctvrtinu délky kruhu: valeckem rulujeme pohybem od sebe k sobé
, ale tésto zaroven jemné natahujeme. Druhou rukou pridrzujeme druhy konec tésta...



Takto pokrac¢ujeme a natahujeme vzdy o kousek tésta navic, dokud nenavineme celou délku:
valeckem rulujeme po tésté a smérem od sebe tésto natahujeme. V opacném sméru, k sobé,

tésto na valecek navijime. VSe to jde samo, tésto rukou pouze pfidrzujeme a valecek nechdme
klouzat v dlani...

Jakmile jsme jej navinuli celé, otoCime ho a srolujeme v celé déice. Opét zaCheme tésto
natahovat jako v predeslém kroku. Takto pokracujeme dokud nema tésto pozadovanou

tloustku (pro pfipravu pinénych téstovin je tfeba, aby bylo tésto velmi tenké, tlusté maximalné
1mm)...



Pro pfipravu plnénych téstovin, tésto pouzijeme okamzité. Naopak, pokud budeme tésto krdjet
(ru¢né anebo na strojku) musime ho nechat nejprve oschnout (na Cisté suché utérce anebo na
suSaku na téstoviny). Bude to chtit cirka 15-30 minut, zalezi na vihkosti tésta a vzduchu. Tésto

musi byt dostatec¢né suché, aby se na sebe nelepilo pfi krdjeni, ale na druhé strané dostate¢né
elastické, aby se neldmalo.

Pozadované tvary mizeme nakrdjet pfimo na strojku, pokud je tento opatren nastavci...



V opac¢ném pripadé téstoviny nakrajime ru¢né: na Ctverce 12x12 cm pro ,kapesnicky“ anebo na
obdélniky 12x15 cm pro lasagne a cannelloni...

Abychom ziskali tagliatelle, plat nejprve trikrat prelozime...



-
Poté ostrym noZem nakrdjime tésto na pozadovanou Sitku: 0,5 cm na tagliolini, 1 cm tagliatelle,
1,5 cm fettuccine a 2 cm na pappardelle...

Pokud chceme cerstvé téstoviny uchovat, je tfeba je nejprve ususit. Tagliatelle a podobné
formaty navineme na prsty a vytvofime hnizda, které nechadme susit 1-2 hodiny na
pomoucnéném vale anebo na plechu...



Lasagne, plat vedle platu, nechame susit na pomoucnéné utérce prekryté druhou
pomoucnénou utérkou.
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