Drstky po Sardinsku (Trippa alla Sarda)

https://www.varimesmarcelou.cz/drstky-po-sardinsku-trippa-alla-sarda

Drstky po Sardinsku jsou chutové lahtudka. Kdyz jsem si precetla recept, okamzité jsem si rikala, ze
to bude vyborné. Vsechny predsudky stranou, jdéte honem sehnat drstky a co nejdrive si je pripravte
a pozvéte treba na veceri i své pratele. Drstky si uvarte den predem a druhy den vam na pripravu
bude stacit pul hodiny

Recept na drstky po Sardinsku jsem zcela ndhodou objevila ve starém Casopisu La Cucina Italiana
(vychézi uz od roku 1929). V ¢eské verzi ho vydavali dvakrat a dvakrat si na ném editori vylamali
zuby. Co za poslednim krachem stalo nevim, ale urcité to byly finance, neuvazena rozhodnuti,
rozvod, nevéra a mozna mnohé dalsi. Tézko soudit, ale své predplatitele podvedli, protoze si penize
ponechali a ani se neomluvili.

Drst se pry nazyvaji ,méné“ kvalitni vnitrnosti, tém kvalitnéjSim se rika droby. Ale at je to, jak chce,
dobre pripravené drstky jsou lahudkou. Jen si vzpomente na drstkovou polévku s kiupavym rohlikem
a urcité se vam budou sbihat sliny.

Na 4 porce drsték po Sardinsku budeme potrebovat

Lazen na uvareni drstek

500 g predvarenych drsték (koupila jsem je v Makru)
100 g bulvy celeru

1 cela cibule

2 bobkové listy

Par jehlicek rozmarynu

2 dl suchého bilého vina

2 Cajové 1Zi¢ky (vrchovaté) hrubozrnné soli (asi 10 g)
1 litr studené vody

Na dokonceni

* 50 g uzeného Speku nakrajeného na kosticky

100 g cibule nakrajené na tenké platky

1 ¢ajovou 1zicku nasekaného rozmarynu

2 polévkové 1zice olivového oleje

1 velky strouzek ¢esneku rozetreny se soli

300-400 g konzervovanych loupanych rajcat ve vlastni Stavé
200 ml rajcatové passaty

Sul

1,5 dl bilého suchého vina

e 4 polévkové 1zice nastrouhaného syry Pecorino

» Nasekané zelené konce jarni cibulky a petrzelku na dozdobeni

Doba varu predvarenych drsték: 1,5 hodiny

Doba pripravy na panvi: do 30 minut
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Postup pripravy drsték po Sardinsku

v

Do hrnce nalijeme 1 litr studené vody a pridame vSechny prisady uvedené vyse pod nazvem ,Lazen".

Od bodu varu na mirném ohni varime 1,5 hodiny nebo do té doby, nez budou drstky mékké. Vodu
vycedime a drstky vlozime do misky. Misku zakryjeme potravinarskou folii, aby drstky na povrchu
neokoraly.

Uvareny celer nakrajime na mensi kusy.

Pod pénvi zapneme zdroj tepla. Pridame na kosticky nakrajeny uzeny Spek, 2 polévkové 1zice
olivového oleje, nasekané jehliCky rozmarynu.

Drstky po Sardinsku si zamilujete. Kombinace drsték, speku, bylinek, sladkych rajcat a
bilého vina je neodolatelna.

Spek nechdme mirné zasmazit. Pfiddme i nakrajenou cibuli, promichdme a smaZime pfibliZzné 6
minut. Cibuli michdme. Na posledni minutu pridame i rozetreny ¢esnek.
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Zasmazenou cibuli s cesnekem zalijeme konzervou loupanych rajcat ve vlastni st
passaty. Panev zaklopime a na mirném ohni povarime 15 minut.

ave a 2 dl rajcatové
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Do omacky pridame uvarené drstky a kousky uvareného celeru a osolime dle svych zvyklosti.
Promichame, pridame 1,5 dl suchého bilého vina. Nezakryté povarime 20 minut.

Pak panev odstavime, do omacky pridame nastrouhany syr Pecorino, promichame a miizeme
podavat.

Kazdou porci posypeme nasekanymi zelenymi konci jarni cibulky a petrzele.

Nejlepsi prilohou je opecené bilé pecivo. My jsme opékali ciabattu.
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