[talu nacionala virtuve

* [talijas virtuves izsmalcinatibu rada labakas
darzenu un auglu skirnes, lieliskas kvalitates juras
produkti un svaigi zalumi.

* [talija ediena pagatavoSanas metodes nav tik
svarigas ka ediena izejmaterialu kvalitate.
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Tas ir parsteidzosi, cik daudzi cilveki, kas sevi
uzskata par labiem italu virtuves pazinéjiem,
nemaz neapzinas lielas regionalas atskiribas
ésanas tradicijas:

pasta ir Joti populars ediens visa Italija,
iznemot tas ziemelu dalu - te iecienitaks ir
risoto;

lielaka dala italu uztura lieto darzenus,
graudaugus, paksaugus, galai sava edienkarte
atstajot otro vietu,

nerafinetu olivellu izmanto Italijas dienvidos,
bet rafinetu e]lu atradisiet ziemelos.



* Italu virtuves pamata ir darzeni, graudaugi,
augli, zivis, sieri un gala, kuras cepsSanai tiek
izmantota olivella (iznemot talakos ziemelu
regionus). SIs tradicijas aizsakas vairakus
gadsimtus atpakal, kad itali vel bija nabadziga
tauta un tiem nebija plasu lidzeklu un iespéju bt
gastronomiski izveligiem. Tacu tagad Sis saulainas
zemes parazas tiek uzskatitas par vienu no
iespéjamiem pamatiem, uz kuriem cilvekiem
balstit veseligas un pareizas eéSanas paradumus.



* Var sacit, ka ne katrs Italija prot labi
gatavot, bet toties katrs italis pratis labi
paést. Esana ka rituals ir vél viens
apliecinajums italu muzsenajai prasmei
parverst dzivi maksla. Runa, ka Italija katru
dienu pusdienlaika dzive uz paris stundam
apstajas. Tevi dodas majup no darba un
berni no skolas, lai leéni un mierigi ieturétu
kopigu gimenes maltiti. Pusdienas Italija
var uzskatit par dienas svarigako notikumu
gimene.



* Italu virtuvi nevar iepazit, pusdienojot tikai greznajos
restoranos. Itali pasi iesaka apmeklét mazus
krodzinus, kuros nepasniedz edienkarti, bet lieliski
zina, ko jums piedavat. Kad viesosieties Saja zeme, ir
lietderigi atminetos veco parunu "Kad esi Roma,
uzvedies ka romietis". Tas nozime, ka vajadzetu apgut
dazus italu eésanas paradumus. Pieméram, italiem ir
tikai divas galvenas edienreizes diena. Viniem neeksisté
tadas brokastis ka mums - ta vieta vini izvelas vienkarsu
cappuccino tasiti. Pie tam, jo vairak piena ir klat kafijai,
jo labak. Silti ieteicams ir nenaskoties starp
edienreizém, kas palidz vel vairak novertét maltites
sniegtas patikamas izjutas. Vel kads svarigs noteikums -
ediet nesteidzoties !



Minestrone — darzenu zupa ar
pastu




Tradicionalie produkti




Italu pasta ir neaizstajama
pasaules virtuves

Pastas recepti atveda
Marko Polo jau 1600. gada
no Kinas uz Venéciju un
ari ieviesa tas razosanas
tehnologiju. Var piebilst,
ka So pastu butiskaka
atskiriba ir tada — kiniesi
gatavo makaronus no risu
miltiem, bet itali — no
kviesu miltiem.

Pastas veidi ir daudzi un
dazadi,

pieméram, spaghetti,
tagliatelle, penne, tortellini,
ravioli, farfalle,
cannelloni, maccheroni,
lasagne, vermicelli,
pappardelle, linguine,
bucatini utt.



Pastas miklas recepte * Visu samaisa ar
rokam, mica kartas.
Tad ietin partikas
pleve un 1h notur

* milti 250 g

* makaronu milti 250 g

* olas 4 gab ledusskapi. Ar specialo
* olas dzeltenumi 6 gab miklas rulli izrullé 1
» olivella 50 g mm planu miklu.

Parber ar miltiem,

2 edamkarotes tidens _ D
sarullé un sagriez:

* sals



* pappardelle makaroniem — 1-2cm platas;

* tagliatelli makaroniem — 0,5 cm platas;

* tortellini makaroniem izgriez 4-5 cm
diametra apalu forminu, vidu ieliek
pildijumu, aizloka uz pusem. Tad abus asos
stirus savieno un kartigi saspiez.



Theer lzm




Pastas













[taliem ir simtiem meércu recepsu,
ko var pasniegt ar pastu

* bolognese, * pesto
* primavera,

* marinara,

* carbonara,

* arabiata



Cietals parmas siers ir visur ...




Gorgonzolas siers




Mocarella




Maskarpone




lu édiens - pica

Slavenakais italu




Paldies par uzmanibu.

Sagatavoja : V. Strautina
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