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ITALSKÁ GASTRONOMIE

Pokud hledáme příklad racionální výživy, italská kuchyně je správným příkladem. Dbá na výběr kvalitních surovin, složení jídelníčku je vždy vyvážené a zpracování finálního produktu velmi pečlivé.


Typické rysy: - na přípravu se používají: mořské ryby, drůbež, velké množství čerstvé zeleniny, sýry, ovoce, bílý lehký chléb. 
1. Polévky bývají nejčastěji zeleninové, také z ryb, masa, nezahušťují se, ale doplňují zavářkami např. rýží či těstovinami.
K polévce se podává nastrouhaný sýr a bílý chléb.

1. Rybí pokrmy se připravují jako minutka opékaná na panenském olivovém nebo slunečnicovém a sezamovém oleji s velkým množstvím zeleniny, nebo se dusí s přídavkem kvalitního vína.

1. Pokrmy z masa se připravují na zeleninových základech s dipy z jogurtu ochuceného rozmanitým kořením nebo čerstvými bylinkami. Oblíbené jsou mletá, dušená masa.

1. Těstoviny mívají rozmanité tvary, barvy i příchutě. Oblíbené jsou špagety, které se podávají se sýry, kečupem, zeleninovými omáčkami, ančovičkami, olivami. Připravují se i těstovinové nákypy.

1. Přílohy: nejoblíbenější je rýže doplněná kořením, kvalitním rajčatovým protlakem nebo sušenými či nakládanými rajčaty, nejrůznější čerstvou středomořskou zeleninou. Pokrmy často obohacují zeleným hráškem.

1. Pizza – velmi oblíbený slaný koláč z kynutého těsta, s cibulí, uzeninou, česnekem, sýry, paprikou, houbami, feferonkami. Rozmanitostí příchutí si získal popularitu v celé Evropě.

1. Zelenina je nezbytným doplňkem stravování, saláty se doplňují zálivkami z bylin, octa a panenského, za studena lisovaného olivového oleje.

1. Moučníky se připravují z podobných těst jako u nás, někdy jsou však více sladké. Moučníky často nahrazuje zmrzlina. Italská zmrzlina patří k nejlepším na světě.
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Dětská slavnost - oslava narozenin a svátků dětí

Koho pozveme?  Babičky a dědečky, bratrance a sestřenice, kamarády dětí.

Pohoštění:  Pokrmy musí odpovídat věku a chuti oslavence a pozvaných hostí. Zjistíme si i případné alergie a bezlepkovou dietu.

Stolování: Připravíme pro děti stůl s pohoštěním v prostorách, kde i při dovádění nedojde k poškození zařízení k úrazu. Dbáme na barevnost. V oblibě jsou nafukovací balonky. Pokud to podmínky umožňují, umístíme párty do zahrady.

Pití: Dostatek nealkoholických studených i teplých nápojů. Vhodné jsou mošty, přírodní ovocné limonády, džusy.

Občerstvení:      Dort a zmrzlina musí být součástí každé dětské oslavy. Děti se mohou samy podílet na přípravě některých pochoutek – puding.                                 

Stoly: Ubrusy při této příležitosti použijeme omyvatelné. Připravíme
dostatek papírových ubrousků s dětskými motivy, které sladíme s ostatními barvami. Oslava může být zaměřena i tematicky – piráti a tomu odpovídá i výzdoba a případné kostýmy. 

Oslavenec: Můžeme ho nechat plnit roli hostitele a tím posilovat jeho sebevědomí.
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