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  Rozhodol som sa napísať túto malú


  kuchársku knižku, a po celý


  jeden týždeň som si zaznamenával všetko,


  čo som jedol, a to všetky jedlá, ktoré pripravovala


  moja mamička a varila ich pre mňa a pre moju sestru.


  Dúfam, že prostredníctvom tejto knihy


  budem môcť dať dobré rady všetkým tým,


  ktorí počujú hovoriť o talianskej kuchyni a kladú si otázky,


  čo vlastne v Taliansku jedia normálne každý deň.
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  SLANÝ KOLÁČ S CHOBOTNICOU A ZEMIAKMI


  


  


  Prísady:


  


  1 chobotnice


  3 zemiaky


  soľ


  citrón


  petržlen


  olivový olej


  čierne olivy


  


  Príprava:


  


  Uvarte chobotnicu,


  nechajte ju vychladnúť vo vode,


  nakrájajte chobotnicu na malé kúsky.


  Dochuťte soľou, citrónom, petržlenovou vňaťou a olivovým olejom.


  


  Uvarte zemiaky,


  roztlačte zemiaky vidličkou,


  pridajte do zemiakov petržlen, soľ a olivový olej.


  


  Použite kúsky chobotnice ako základ,


  prikryte ich zemiakmi,


  pridajte nakrájané čierne olivy.
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  Prísady:


  


  1 tuniak


  petržlen


  parmezán


  1 vajíčko


  strúhanka


  


  


  Príprava:


  


  Dajte tuniaka do nádoby,


  roztlačte tuniaka s vidličkou.


  Rozšľahajte vajcia a pridajte tuniaka,


  pridajte strúhanku,


  pridajte parmezán,


  dobre premiešajte,


  pripravte rukami karbonátky,


  usmažte ich na olivovom oleji.
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  Prísady:


  


  ančovičky


  bazalka


  kapary


  olivový olej


  strúhanka


  korenie


  paradajky


  petržlen


  soľ


  


  Príprava:


  


  Umyte a nakrájajte paradajky na polovicu,


  vydlabajte z paradajok dužinu a odstráňte ju,


  osoľte vnútro paradajok a položte ich hore dnom,


  opláchnite sardely a nakrájajte ich.


  Dajte strúhanku do misy, pridajte ančovičky,


  odkvapkané a nakrájané kapary, roztlačený cesnak,


  petržlen, nasekanú bazalku, olivový olej a soľ.


  Teraz zoberte paradajky, vyplňte ich rovnomerne náplňou


  a položte na vymastený plech,


  pečte v trúbe pri 180 stupňoch asi 40 minút.
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