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Specifické

. Charakterizovat Specifika talianskej kuchyne.

. V\ymenovat zakladné suroviny pouzivané pri
vyrobe talianskych dezertov.

. Vymenovat tradicné speciality talianskej kuchyne.
. Objasnit pojem tiramisu.

. Uviest rozdelenie talianskej kuchyne podla
regiodnov a ich typické znaky.

. Opisat postup pripravy zvoleného tradicného
dezertu.



Taliansko je svetozname svojou gastrondmiou

je to najznamejsSia, najoblUbenejsia a najpouzivanejsia kuchyna na svete
=> symbol kvalitnej stravy

vyznacuje sa jednoduchostou a zdroven rafinovanou pestrostou a
napaditostou ‘ 2\

chuti fantasticky




Rozdelenie:

' Kuchyna Talianska sa lisi aj podla regionov :

Milano
typické pokrmy z masa, syrov, paradajok, omacok a tidenin
miluju rizoto a polentu, ¢asto sa polieva olivovym olejom

Bologna, Rim
konzumacia vacsieho mnozstva cestovin, tie sa ¢asto
podavaju ako prvy chod namiesto polievky

+ Neapol, Sicilia

priprava lahsich jedal, prevladajua ryby a morské plody,
cestoviny a Cerstva zelenina




Talianske dezerty

» Taliani su velki pozitkari, vychutnavaju si zivot a dobré jedlo - a k dobrému jedlu
patria aj dezerty.

» Talianske dezerty patria medzi tie najchutnejsie.
» TeSia sa velkej oblube po celom svete.
» Talianska kuchyna skryva mnoho sladkych a lahodnych dezertov.
» Medzi najznamejsie patri :
tiramisu, panna cotta,
cannoli alebo zmrzlina — gelato, ...







Typické dezerty




Tiramisu

» jeden z najoblubenejsich a najznamejsich talianskych dezertov z Trevisa z roku 1800

» typicky taliansky dezert, ktorého nazov pochadza z talianskeho vyrazu ,tirami su“, ¢o
v preklade znamena ,vytiahnut ma“ alebo ,,zdvihndt ma“




v’ mascarpone

v’ Piskoty

v vajcia

v’ krupicovy cukor

v amaretto (mandlovy likér)

v espresso
v’ kakao

’ . . 7 7 4 v 7 4 s
*%* mascarpone — je jemny, krémovy Cerstvy syr vyrabany zo
smotany posobenim kyseliny vinnej bez odstrariovania

srvatky
/ / .
%* pochadza z Lombardie

. 4 7 . 7 7 I .
%* ma neutralnu jemnu maslovosmotanovu chut a obsahuje 60
az 75 % tuku




Panna cotta

» Je to taliansky dezert z oblasti Piemontu.

> Vyznacuje sa lahkostou a minimom

> pouzitych surovin.

» Nazov v preklade znamena ,varena smotana®.

» V roku 1990 sa panna cotta ako dezert preslavila v Amerike, kde bola prezentovana
ako luxusny dezert pre vyssie spolocenské vrstvy.

» Aj dnes najdete panna cottu hlavne v tych “vyberanejsich” restauraciach a
kaviarnach.



> Recept na pripravu tohto lahodného dezertu je velmi jednoduchy,
pozostava zo 4 surovin — smotana, zelatina, mlieko a cukor.

> Tieto suroviny zmiesame a varime vo vodnom kupeli, kym sa uplne
nespoja.

> Vzniknutu hmotu nalievame bud do formiciek alebo sklenenych poharov
a na niekolko hodin sa ulozi do chladnicky.

> Panna cotta sa najcastejsie podava s lesnym ovocim, karamelom,
cokoladou alebo ovocnou polevou.

»Znama a velmi chutna je aj kombinacia so skoricou, kavou alebo medom,

Ci ochutena bylinkami (levandula, mata)
e

-




Panettone

» Je to taliansky sladky chlieb povodom z
Milana.

» ZvyCajne sa podava na Vianoce.

» Ma tvar kupoly.

» Do cesta sa pridava kandizovany
pomaranc, citronova koéra a hrozienka.

» MOze byt aj bez prisad alebo s
cokoladou.



Suroviny

\Q

+ hladka muka

* cukor

* drozdie

* vajcia

- maslo

- vanilkovy cukor

* sol

* voda

- med

* hrozienka

* svetly rum

* citronova kora

- vanilkovy struk

* pomarancova kora
- mandlové lupienky




Vyrobny postup

1. priprava surovin

2. priprava a miesenie cesta

3. kysnutie cesta (12 — 14 hodin)

4. tvarovanie a davkovanie cesta do papierovej formy
5. kysnutie vytvarovaného cesta

6. narezanie povrchu

7. pecenie

8. po upeceni prepichneme panettone dvoma Spajlami

cez papierovu formu 2 cm od dna a zavesime ho hore
nohami do hrnca alebo vacéSej nadoby; tato poloha doda

viano¢nému chlebicku Ziadanu kyprost



Gelato - zmrzlina

» Asi najznamejsia je zarucene talianska zmrzlina.
» Prava talianska zmrzlina je vyrobena zo smotany
a Cerstvého ovocia.

» Ma krémovu chut a je jednym z hlavnych dévodov velkého cestovného ruchu v tejto
krajine.

» Zmrzlina je podavana v roznych prichutiach a velkostiach.

» Medzi najoblubenejsie prichute patri jahodova, karamelova, citronova, cokoladova,
tiramisu, oriesSkova, pistaciova, bananova alebo kokosova.

https://www.youtube.com/watch?v=y YL3R32RzU
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Cannoli (trubicky)

> Vznikli na Sicilii a su typickym
dezertom pre tento ostrov.
» Cannoli su zlozené z

chrumkavého cesta a sladkej
krémovej naplne z ricotty.

> Okraje SU posypane drvenyml » Ricotta - je druh &erstvého syra, ktory si vychutnavali uz stari
pistaciami, Cokoladou alebo Rimania.

kokteilovymi ceresnami Ci > Vlyraba sa zo srvatky a vyznacuje sa jemnou, zrnitou,
citréonovou kérou tvarohovitou konzistenciou a sladkou, mlieCnou chutou.



Otazky a ulelny

Uvedte vlastnosti talianskej kuchyne.

Vymenujte suroviny typické pre taliansku kuchynu.

Navrhnite druhy syrov, ktoré by boli vhodné pri priprave talianskych dezertov.
Popiste pripravu tradicného vianocného kolaca.

Uvedte druh likéru pouzivaného pri priprave tiramisu.

Vymenujte suroviny na pripravu panna cotty.

N o U R WN

Opiste postup pripravy trubiciek.
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https://www.elisee.sk/
https://www.elisee.sk/
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nttps://zn.sk/tiramisu-oblubeny-taliansky-dezert/

nttps://shorturl.at/twCMV

nttps://travelshelper.com/sk/world-of-food/italian-national-

food/panna-cotta/

https://www.invia.sk/blog/vianoce-po-taliansky-upecte-si-

tradicny-taliansky-panettone/

https://jemezdravo.eu/recepty/potraviny/ricotta/
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