 sdroue smacane
Makaron




I smaczne 1 zdrowe

Makarony
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SPIS TRESCI

WSTEP

CANNELLONI

o s

Cannelloni funghi 6 Cannelloni z mielong szynka w sosie
Cannelloni z migsem mielonym 6 paprykowo-czosnkowym 7
Cannelloni ze szpinakiem 7
Conchiglie z boczkiem i suszonymi pomidorami 8 Conchiglie z wieprzowing, cieciorka
Conchiglie z wotowing 8 i pomidorami 10
Conchiglie zjarmuzem i serem 9 Conchiglie zwedzonym kurczakiem, granatem
Conchiglie z papryczka chilli 9 i kietkami 1
Cresti di gallo z grzybami, baktazanem Cresti di gallo z twarogiem i rzodkiewka 13
i suszonymi pomidorami 12
Farfalle z boczkiem w sosie z sera feta 14 Razowe farfalle z zurawing i twarogiem 17
Farfalle z fososiem i sosem awokado 14 Zapiekane farfalle z sardynkami, oliwkami
Farfalle z pesto bazyliowo-pietruszkowym 15 i kaparami 17
Farfalle ze szpinakiem i ricotta 15 Razowe farfalle z sosem paprykowo-
Farfalle z warzywami w sosie kokosowym 16 -pomidorowym 18
Fusilli z gulaszem z fasola 19 Fusilli z grilowanymi warzywami i kurczakiem 23
Fusilli zjogurtem i truskawkami 20 Fusilli z papryka i suszonymi pomidorami 24
Fusilli z kozim beszamelem i warzywami 20 Fusilli z mascarpone i jagodami 24
Fusilli zkremem z cukinii 21 Razowe fusilli z dorszem i suszonymi grzybami 25
Fusilli z kurczakiem i ananasem 21 Razowe fusilli z sosem z serduszek drobiowych
Fusilli z kurczakiem i grzybami 22 i kukurydzy 26
Lasagne bolognese 27 Lasagne z fososiem i szpinakiem 29
Lasagne ze szpinakiem 28
Linguine z brukselka 30 Linguine z sosem sera blue 31
Lumache z indykiem'i'suszonymi pomidorami Lumache z jarmuzem w sosie serowym 33
w mozzarelli 32 Lumache z kurkami i oscypkiem 34

MAFALDE

Mafalde z krewetkami

35

35




PAPPARDELLE

Pappardelle z marchewka i cukinia w sosie
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36

Pappardelle z pesto bazyliowo-pomidorowym 38

balsamico 36 Pappardelle z tuczykiem, cukinig i suszonymi
Pappardelle z kurczakiem i pieczarkami 37 pomidorami 39
Pappardelle z kietbasa chorizo 38 Zapiekane pappardelle z salami i papryka 39
PENNE 40
Penne pikantne 40 Penne z sosem $mietanowo-mietowym
Penne z boczkiem i oliwkami 40 z oliwkami 43
Penne z brokutami i boczkiem 41 Tréjkolorowe penne z porem i boczkiem
Penne z oscypkiem i szparagami 41 w sosie $mietankowym 43
Penne z paluszkami schabowymi z sosem Penne z wedzona makrela 44
brokutowo-kurkowym 42 Tréjkolorowe penne z wedzong makrelg
i brukselka 44
RIGATONI 45
Rigatoni z warzywami i szynka parmeriska 45
SPAGHETT! 46
Dwukolorowe spaghetti z sosem i kietkami 46 Spaghetti z kulkami z metki cebulowej w sosie
Spahgetti ala putanesca 47 musztardowym 52
Spaghetti Bolognese 47 Spaghetti z kurczakiem i granatem 53
Spaghetti Carbonara 48 Spaghetti z oliwa, parmezanem i ziotami 53
Spaghetti Napoli 48 Spaghetti z orzechami i parmezanem 54
Spaghetti Rosa 49 Spaghetti z serem feta 54
Spaghetti trzy sery 49 Spaghetti ze smazonymi krewetkami 55
Spaghetti zapiekane z kalafiorem w sosie Spaghetti z sosem koperkowym i kurkami 56
serowym 50 Spaghetti z pesto z rukoli 56
Spaghetti z anchois 51 Spaghetti z sosem z bobu 57
Spaghetti z czerwonym pesto 51 Spaghetti z sosem szpinakowym 57
Spaghetti z dynia 51 Spaghetti z zielonym pesto 57
TAGLIATELLE 58
Tagliatelle z cytrusowym szpinakiem‘ Tagliatelle z orzechami i parmezaném 60
i krewetkami 58 lle z pieczona papryka 61
Tagliatelle z dynia i ricottg 59 atelle z sosemkaparowo-pietruszkowym 62
~ Tagliatelle ze szparagami 59 iatelle z sosem migdatowym « 62
< Txliatelh?z kremem z czerwonej - 60 iatelle z sosem mietowo-cytrynowym 63
- - " liatellezturiczykiem 63 « "
L § ‘. ‘ ‘

-
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WSTEP

Dania z makaronu cieszg sie niezwykig popularnoscia. Az trudno uwierzy¢, ze tak prosty produkt
spozywczy podbit kuchenne menu na catym swiecie. Do zrobienia makaronu wystarczy zaledwie
kilka sktadnikéw: maka, woda oraz czasami jajka. Mozna tez dodac inne sktadniki, np. szpinak.
Zaleta makaronu jest to, ze mozna go faczy¢ wiasciwie ze wszystkim, zaréwno z warzywami, jak
i miesem, owocami czy serami. Zawsze wy$mienicie smakuje. Dania z makaronem mozna przy-
gotowac nie tylko fatwo, ale takze szybko - i to zapewne sprawia, ze zyskat tak wielu wielbicieli.

Jest kilka zasad dotyczacych gotowania makaronu, ktérych nalezy przestrzegad, by byt naprawde

pyszny:

® gotowac w duzej ilosci wody — na 250 g makaronu minimum 1% litra wody,

®  wode osoli¢ po zagotowaniu, wtedy szybciej sie zagotuje,

®  makaron wktada¢ zawsze do wrzacej wody, nie wczesniej,

®  makaron do soséw nie powinien doktadnie ociec z wody, wtedy oklei sie sosem,

®  makaron, ktéry ma zosta¢ podany na zimno, np. w satatkach, po odcedzeniu nalezy
przela¢ zimng woda i wymieszac z oliwg, aby sie nie kleit.

Rodzajéw makaronu jest bardzo wiele, wyrdznia sie je na podstawie ksztattu:

Cannelloni - makaron wygladem przypominajacy rurki o srednicy okoto 3 cm.

Jak przygotowac: rurki wypetnione farszem uktada¢ w zaroodpornym naczyniu, nastepnie polac¢
sosem, aby caty makaron byt zanurzony. Zapieka¢ okoto 40 minut.

Conchiglie - odmiana przypominajgca ksztattem muszelki.

Jak przygotowac: wiozy¢ do garnka z wrzaca osolong woda, gotowac 9-11 minut.

Cresti di galli - makaron w ksztatcie grzebieni koguta.

Jak przygotowac: wiozy¢ do garnka z wrzaca osolong woda, gotowac 8-12 minut.

Farfalle — makaron przypomina ksztattem kokardki o ozdobnych krawedziach. Jest to jedna
z najpopularniejszych odmian.

Jak przygotowac: wiozy¢ do garnka z wrzaca osolong woda, gotowac 8-12 minut.

Fusilli — grube $widerki o dtugosci do 4 cm. Dostepny jest w naturalnym zéttawym kolorze, a tak-
ze zabarwiony na czerwono lub zielono.

Jak przygotowac: wiozy¢ do garnka z wrzaca osolong woda, gotowac 8-12 minut.

Lasagne - makaron w postaci duzych prostokatnych ptatéw, zazwyczaj o wymiarach 10 na 5 cm.
Nadaje sie do zapiekania (podgotowany lub surowy).

Jak przygotowac: whozy¢ do garnka z wrzacg osolona woda, gotowac 2-3 minuty.

Linguine — makaron bardzo podobny do klasycznego spaghetti, ale nieco sptaszczony.

Jak przygotowac: whozy¢ do garnka z wrzaca osolong woda, gotowac 8-13 minut.

Wstep
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Lumache - odmiana o bardzo charakterystycznym ksztatcie przypominajacym duzg muszle $li-
maka, cho¢ wystepuje tez w mniejszych rozmiarach.

Jak przygotowac: wtozy¢ do garnka z wrzaca osolong woda, gotowa¢ 12-15 minut. Nadaje sie
takze do zapiekania.

Mafalde - ptaskie, pofalowane na brzegach kluski o szerokosci okoto 2 cm.

Jak przygotowac: wiozy¢ do garnka z wrzaca osolong woda, gotowac 8-10 minut.

Pappardelle - dtugie kluski o szerokosci 2-3 cm dostepne w formie mocno skreconych i popla-
tanych ktebkéw.

Jak przygotowac: wiozy¢ do garnka z wrzaca osolong woda, gotowac 8-12 minut.

Penne - odmiana pochodzaca z potudnia Wioch. Ma ksztatt rurek, ktére moga by¢ rowkowane
(penne rigate) lub gtadkie (penne liscie).

Jak przygotowac: wiozy¢ do garnka z wrzaca osolong woda, gotowac 9-13 minut.

Rigatoni - tradycyjny domowy makaron z regionu Toskanii. Ma oryginalny ksztatt szerokich ru-
rek, pustych w srodku.

Jak przygotowac: wiozy¢ do garnka z wrzacg osolong woda, gotowac 13 minut.

Spaghetti — jedna z najbardziej znanych odmian, w ksztatcie dtugich (do ok. 80 cm), prostych
i dos¢ grubych nitek.

Jak przygotowac: wiozy¢ do garnka z wrzacg osolona woda, gotowac 8-12 minut.

Tagliatelle - makaron w ksztalcie dtugich ptaskich wstazek o szorstkiej fakturze.

Jak przygotowac: wiozy¢ do garnka z wrzaca osolong woda, gotowac 8-12 min

Warto pamieta¢, ze mozna zaopatrzy¢ sie w makarony o réznych kolorach, np. zielone - z dodat-
kiem szpinaku lub czerwone - z pomidorami. Swietnym rozwiazaniem, ktére pozwoli urozmaici¢
naszg kuchnie, bedzie naprzemienne wykorzystywanie makarondéw z réznych rodzajéw zboéz.
Najczesciej stosowane sg makarony z pszenicy durum i jajeczne, mozna tez wykorzystywac zyt-

nie, orkiszowe, pszenne czy razowe, czyli wytworzone z maki petnoziarnistej.

Niniejsza ksigzka zawiera wiele ciekawych i smacznych przepiséw rodem ze stonecznej Italii, dzie-
ki ktérym zadziwisz gosci i rodzine. Zebrano tu zaréwno najbardziej znane i lubiane potrawy, jak
tez nowoczesne, wyszukane przepisy dla zapalonych kucharzy. Przekonasz sie, ze pasta to Wto-

chy, stonce i fantastyczny smak!
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CANNELLONI

B CANNELLONI FUNGHI

SKEADNIKI:

40 dag makaronu cannelloni

50 dag podgrzybkéw

500 ml $mietany 18%

2 cebule

3 zabki czosnku

2 tyzki posiekanej natki pietruszki
2 tyzki oliwy

40 dag z6ttego sera

sOl, pieprz

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Grzyby ugotowac do miekkosci.
Czosnek i cebule drobno posiekag,
podsmazy¢ na oliwie. Doda¢ pokro-
jone w paseczki grzyby, przyprawic
sola i pieprzem. Smazy¢ okoto

3 minuty, dodac natke pietruszki,
wymieszac. Surowe rurki cannelloni
napetni¢ ostudzonym farszem. Wto-
zy¢ do naczynia zaroodpornego,
pola¢ Smietang i posypac zéttym
serem. Zapieka¢ pod przykryciem
okoto 35 minut w 180°C.

n Cannelloni

B CANNELLONI Z MIESEM

MIELONYM

SKEADNIKI:

40 dag makaronu cannelloni
25 dag mielonej wotowiny
1 cebula

2 zabki czosnku

50 dag pomidoréw

2 tyzki oliwy

1 szklanka gestego soku
pomidorowego

40 dag z6ttego sera
suszona bazylia, sél, pieprz

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Czosnek i cebule drobno posiekac,
podsmazy¢ na oliwie. Doda¢ mieso,
doprawic solg i pieprzem. Dokfad-
nie podsmazy¢, tak by cate migso
byto lekko zrumienione. Pomidory
(sparzone i obrane ze skory) roz-
gnies¢, doda¢ do miesa. Dusi¢

na matym ogniu okoto 30 minut.
Surowe rurki cannelloni napetni¢
ostudzonym farszem. Wtozy¢ do
naczynia zaroodpornego, pola¢

soklem pomldorowym i posypac




