Kulinari¢na razglednica- ITALUJA

Italija je razdeljena na 20 deZel in ima 61 milijonov prebivalcev. Glavno mesto je Rim. Je drzava z
bogato zgodovino in kulturo, in je znana po dobri kuhinji in vinu.

Italijanska kuhinja je znana skoraj po vsem svetu. Razlog, da je tako zelo priljubljena, zlasti s svojimi
testeninami in picami.

Ker so ljudje priceli pridelovati Zito pred vec kot 8000 leti, je tudi izdelava rezancev verjetno

Ze zelo stara. Dobro poznavanje Zita je privedlo do spoznanja, da iz zrnja nastane moka in da

moka z vodo daje gibko testenino, ki jo je lahko rezati, susiti in ohranjati.

Kuhinja srednje in juzne ltalije ne more brez olivnega olja, testenin, paradiznika in agrumov.
Italijani, ki so kuharski umetniki, so ugotovili, da so posebne oblike zelo primerne za

dolocene omake, da Spageti dopolnjujejo najboljsi z paradiznikovo omako in mletim mesom
»bolonska omaka«. Rezanci so najboljsi v smetanovi in gobovi omaki. Nekatere oblike so posebej
dobre za peko v pedi in za nadeve.

Cevaste testenine »caneloni« se polnijo z mesom ali mesano zelenjavo in jih polivajo z omako,
pomesano s sirom, ter zapecejo v pecici.« Lazanje« , velike liste testenin oblagajo z mesanim mesom
in sirom, nato pa zapecejo.

Pica se je pri nas moc¢no udomacila. To jed pripravljajo v lokalih pa tudi doma, zlasti radi jo imajo
mlajsih ljudje.

Danes jedo pico po vsem svetu —od New Yorka do Avstralije.

Italija pa ni znana samo po izvrstnih testeninah. Italijanske kuhinje ni brez tako znanega sira kot je
mocarela, izvrstni priut in olivno olje.

V nasi kuharski delavnici smo Ze velikokrat pripravili testenine na razli¢ne nacine: z mesno ragu
omako, pecene v pecici z kislo smetano, sirom in pica Sunko.

Danes pa bomo pripravili Spagete z paradiznikovo omako in mletim mesom »bolonska omaka«.
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