Viente, go...

Cestoviny s0
neodmyslitelnou
stiéasfou talianskej
kuchyne, kde sa
podavaju
v najrozliénejsich
Upravéch.
Najznameisie s
makarony, &pagety
a ravicly (tasticky
z rezancového cesta
s rozliénou naplfiou}.

3.3. Cestoviny

Cestoviny si potraviny vyrdbané tvarovanim nekysnutého a chemicky

nekypreného cesta, pripraveného najmé z pSeni¢nej muky a z vody s moZngm pri-
davkom ingch zloZiek, ktoré ovplyvitujt ich chut, vzhlad, konzistenciu alebo zvy-
gujdt ich wZivn hodnotu.

Vyrabaijt sa:
- lisovanim (pretldCanim) pripraveného cesta cez tvarovaciu matricu, odreza-
nim na poZadovant dizku a susenim,
= valcovanim, vypichovanim alebo rezanim cesta a suSenim.

Podla pouzitej suroviny sa cestoviny rozdeluj:
e pienicné,
« semolinové - vwrabané len z miky pienice tvrdej {semoliny),
+ celozrnné — podiel celozrnnej miky je najmenej 50 %,
¢ grahamové,
¢ ryZove,
+ bezlepkové.

Podla obsahu vajec sa delia na vaje€né a bezvajeéné. V oznageni vajeénych
cestovin sa musi uvadzat mnoZstvo pouZitej vajecnej hrmoty v prepoéte na celé vaj-
cia a na 1 kg muky.

Podla tvaru a dizky st dlhé (200 a2 500 mm) - Spagety, makardny, stredné
(20 aZ 100 mm) — rezance, makarény, kratke (do 20 mm) — fliatky, musle, ko-
lienka, zvitky (nifovky vlasove, Siroke).

Podla cbsahu vody a spdsobu pripravy mézu byt:

= su$ené — po wivarovani a vysuSeni mé7u obsahovat najviac 13 % vody,
+ nesusené — obsahuji 20 az 30 % vody.

Dalej sa wyrabajit cestoviny:

« s prisadami - s pridavkom zloZiek, ktoré im daji charakteristickti chuf, farbu:
zelenina, korenie a pod.

- obohatené napriklad vitaminmi, bielkovinami {séjovou mukou, miiekom),

« plnené — napriklad mésom, Udeninou, mlietnymi wrobkami, lekvirom, zele-
ninou a pod.,

» so zvysenym podielom vldkniny (0 20 % ako v ostatnyich cestovinach),

= mrazené,

Cestoviny sa posudzuji v surovom stave i po uvareni. V surovom stave musia
spiniaf tieto poziadavky:
- tvar nedeformovany, zodpovedajlici druhu cestoviny, nesmie obsahovat pri-
mesi inych tvarov a druhov cestovin,
- farba svetla, pri vajecnych svetloZlta, pri semolinowgch jantarova,
~ povrch hladky, kompaktny, bez trhlin,
« lom sklovity, pri valcovanych mdze byt slabo maény.

Cestoviny uvarené podla ndvodu musia maf prijemnt véfiu a chuf bez cudzich
pachov a prichuti. Nesm sa rozvarat, nesmu byt lepivé a musia si zachovat svoj
tvar. Ak ide o cestoviny s prisadami, musia mat po uvareni vditu a chuf po pouzi-
tej surovine a pridanej zlozke.
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