Tésto na domaci téstoviny

https://www.varimesmarcelou.cz/testa/testo-na-domaci-testoviny.html

Pripravu domacich téstovin zndm uz z détstvi. Doméci téstoviny délala moje babicka i moje
maminka. S bratrem jsme jim aktivné ,pomahali”. Z rozvalené placky jsme odkrajovali kousky tésta a
pekli jsme si je na horké plotné. Baje¢né krupaly.

Babicka i maminka na tésto pouzivaly mouku hrubou, ale tésto se varem navaruje. Ja proto pouzivam
hladkou mouku na pizzu nebo hladkou mouku ,Manitoba“.

Uvarené téstoviny jsou krasné hladké a nenavarené.

Priprava téstovin je jednoduchd, ale rozvalet valeCkem placku do tenka je pomérné fyzicky narocné.
Proto jsem si koupila mechanicky strojek na vyrobu domécich téstovin. Finan¢né to neni zadna
katastrofa.

Prace je jednoduchad, tésto se protlacuje mezi dvéma valecky. Silu tésta si mizete zvolit od 0,5 mm
az do 4 mm. Ze samé radosti, jak mi Sla prace od ruky, jsem vyrobila nudle do polévky, flicky i
pappardelle.

.....

fettucine (6-7 mm) a tagliattelle (5 mm).

Pro barvu i chut mizete do tésta pridavat rajsky protlak, rozmixovany Spenat, $tavu z ¢ervené repy
nebo mrkve, houbovy prasek, cokoladu nebo kavu.

Na pripravu 450-480 g (zalezi na velikosti vajicek) tésta na
téstoviny budeme potrebovat

e 300 g mouky na pizzu nebo mouku Manitoba

« 3 cela syrova vejce

Y5 kavové 1zicky soli
 Vodu (polovinu vajecné skorapky naplnte 1x, maximalné 2x - ne vic)

Postup pripravy tésta na domaci téstoviny

Kdyz jsem tésto délala poprvé, zpracovavala jsem ho na drevéném vale. Po druhé jsem tésto
zadélavala v Siroké keramické mise. Mouka zustavala v mise a neputovala po celé kuchynské lince.

Idedlni by byla keramické pracovni deska, ale tu bohuzel nemam. Ja ted uprednostiuji na zadélavani
misu. Ale vy si zvolte, podle svého uvazeni.

Odvézenou mouku spolecné se soli prosejeme pres sito na val nebo do misy, vytvorime v ni
pomyslnou misku. Doprostred rozklepneme vsechna pripravena vajicka.
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Suroviny na tésto (mouka, siil a vaji(':ka-)
Zdroj: Marcela Hackerovd

Vajicka s moukou smisime vidliCkou nebo nozem od priboru. Az nam vznikne hrubé, neusporadané
tésto. Pak tésto hnéteme rucné.

Je-li tésto prilis tuhé a nezapracovala-li se ndm vsechna mouka, vezmeme skorapku vajicka, naplnime
ji studenou vodou a zbytek mouky zapracujeme.

Vytvorime hutnou a tuhou kouli tésta, kterou musime jeSté minimalné 5 minut hnist hranou dlané
smérem od sebe. Bude-li se tésto lepit, podsypeme pracovni plochu moukou.

Hotové tésto zabalime do potravinarské folie a nechame pul hodiny odpocivat.

Nemame-li strojek na valeni domécich téstovin, pripravime si valeCek, do kterého se miizeme
poradneé oprit.
Pracovni plochu posypeme moukou a zacneme tésto rozvalovat. Pékné pomalu od stredu k okrajum.

Vytvorenou plackou vzdy pootoCime a obcas ji lehce posypeme a podsypeme moukou.

Tloustka placky zavisi na tom, co z tésta budeme pripravovat. Vétsinou je to tak, ze ¢im je tvar
zamysleného produktu vétsi, tim je tésto silnéjsi. Napriklad lasagne, pappardelle a vSechny ostatni
dlouhé nudle.

Naopak tenci tésto musi byt na drobné tvary, na nudle do polévky nebo na tvary, které budeme
nasledné plnit. Musi se to zkusit a pouzit vlastni tvahu.
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Vyroba domacich téstovin
Zdroj: Marcela Hackerovd

Nyni jsme vyvaleli tésto na pozadovanou tloustku. Budeme-li pripravovat plnéné téstoviny, musite
rovnou v praci pokracovat, dokud je tésto tvarné. Kdyby oschlo, ldmalo by se ndm nebo trhalo a
vysledek prace by nestdl za nic.

Budeme-li pripravovat dlouhé nudle (fettucine, tagliattelle atd.), nechame tésto mirné (miniméalné
pul hodiny) na Cisté utérce oschnout (musi byt stale ohebné). Ale pozor, ne prili§ dlouho, protoze
kdyz tésto uschne, uz s nim pak nic neudélame.

Nenechte tésto preschnout.

Lehce oschlé, ale tvarné tésto, srolujeme jako roladu a ostrym nozem krajime pozadovanou Sirku.
Pak nudle sto¢ime do hnizdecek a na utérce nechdme doschnout.

Stejnym zplsobem postupujeme i pri krajeni nudli do polévky nebo flicku. Nejprve oschnout a pak
krajet.

U krajeni nudli do polévky si nakrajime nékolik (4-5) pruhu o $irce 2,5 - 3 cm, naskladame je na sebe
a ostrym nozem krajime tenké nudle. Rozprostreme je na utérku a nechame uschnout.

Nakrajené téstoviny uschnou pomérneé rychle, zalezi samozrejmeé na teploté v mistnosti i sile tésta.

Kdyz si je pripravime vecer, rano budou spolehlivé suché. Suché téstoviny prenddme do papirového
nebo platéného sacku, kde vydrzi na suchém misté, dokud je nespotiebujeme.
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