HENDI

FOOD SERVICE EQUIPMENT

Ksigzka kucharska
Przygotowanie ciasta na
makaron

Przydatne dla maszynek
do makaronu: 226407, 975480, 975497




WSZYSCY UWIELBIAJA SWIEZY MAKARON

Makaron od zawsze byt jedng z ulubionych potraw we Wtoszech, obecnie jest popularny na catym
Swiecie. Teraz, dzieki urzadzeniu Imperia, mozesz cieszy¢ sie Swiezym domowym makaronem.
Imperia zostata wyprodukowana we Wioszech przez doswiadczonych fachowcéw, co gwarantuje
uzyskanie wspaniatego, swiezego makaronu domowej roboty. Urzadzenie jest tatwe w obstudze, wiec
uzywanie go bedzie przyjemnym i ciekawym doswiadczeniem. Oprécz maszynki Imperia,
najwazniejszym sktadnikiem pysznego domowego makaronu jest odrobina wyobrazni. Makaron to
bardzo uniwersalny produkt, mozna go przygotowac tak, aby sprosta¢ najbardziej wyszukanym
gustom. Moze by¢ gotowany lub zapiekany w piekarniku, moze by¢ krotki lub dtugi, prosty lub
pozwijany, z sosem tradycyjnym lub wyrafinowanym, jest tez odzywczy i smaczny. Niezaleznie od
odmiany, maszynka Imperia, wraz z akcesoriami, umozliwiajg wytworzenie pysznego domowego
makaronu.

PRZYGOTOWANIE CIASTA

Swieze ciasto jest kluczowym sktadnikiem domowego makaronu. Podstawowa mieszanina nadaje sie
do wszystkich przepiséw zawartych w niniejszej broszurze. Aby uzyskac okoto 0,5 kg ciasta, potrzeba
350 g (2 filizanki) maki 00 (bardzo drobnej maki pszennej) oraz 2 duzych catych jaj. S to jedyne dwa
sktadniki niezbedne do przygotowania wysmienitego ciasta. Aby zagnie$¢ ciasto recznie, nalezy
wysypa¢ make na stolnice i zrobi¢ w srodku zagtebienie, do ktérego wbijamy jaja. Nastepnie jaja
nalezy rozmiesza¢ widelcem i delikatnie wmieszaé¢ make z bokéw. Rozpoczaé tgczenie sktadnikow i
mieszac do uzyskania jednorodnego ciasta. W tym momencie nalezy na powierzchni posypanej maka
zacza¢ wyrabiaé ciasto wewnetrzng czescig dtoni.

WAZNE: jesli makaron jest zbyt suchy lub kruchy, nalezy doda¢ odrobine letniej wody. Po uzyskaniu
jednorodnej konsystencji, nalezy uformowac ciasto w kule i odtozy¢ do miski. Ciasto przykry¢, by nie

wyschto.
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MAKARON KOLOROWY (Str. 4)

ZIELONY. Ze szpinakiem. Szpinak zagotowac i wycisng¢ po ugotowaniu cata wode, nastepnie
rozgnies¢ na papke. (Proporcje: 500 g maki, 250 g szpinaku).

CZERWONY. Z pomidorem: Zagotowac papke z pomidoréw w rondelku, doprawic¢ solg i pieprzem,
dajac jedng tyzeczke pomidoréw na kazde 100 g maki. Na koniec, aby uzyskaé inne kolory, mozna
doda¢: atrament katamarnicy, buraka, szafran, kakao itp.... Nalezy jednakze pamietaé, ze niektore z
tych sktadnikéw wytwarzajg wiekszg ilos¢ wilgoci i wymagajg zatem dodania wiecej maki.

PRZYGOTOWANIE MASZYNKI IMPERIA DO UZYTKU

1 Przymocowaé¢ maszynke do stofu wsuwajac specjalny zacisk w szczeline znajdujaca sie z boku
maszyny, nastepnie dokreci¢ jg do krawedzi stotu.

2 Wtozy¢ warstwe ciasta miedzy watki i obrdci¢ korbke. W ten sposéb uzyskany zostanie pierwszy
arkusz, ktory trzeba bedzie przepusci¢ kilka razy, by doktadnie oczysci¢ wszystkie miejsca, ktorych
nie mozna dosiegnac reka. (Oczywiscie ten arkusz trzeba wyrzucic).



—

OBStUGA MASZYNKI IMPERIA (Str. 4)

1 — Pokretto przekreca¢ do uzyskania najwiekszej odlegtosci miedzy watkami.

2 — Rozpoczgé wktadanie ciasta miedzy watki, obracajgc korbka jak na ilustracji (A).

3 — Przed kolejnym wtozeniem makaronu, arkusz ztozy¢ na pét i posypac maka (B).

4 — Przepusci¢ makaron przez watki okoto 6-8 razy, za kazdym razem sktadajgc arkusz na

pot. Ciasto powinno by¢ dos¢ miekkie. Jesli bedzie zbyt klejgce, nalezy posypac je lekko maka.

5 — Zmniejszy¢ przestrzen miedzy watkami przekrecajac pokretto regulacyjne o jeden stopien.
Ponownie przepusci¢ makaron przez watki (C).

6 — Dalej zmniejsza¢ przestrzen miedzy watkami o jeden stopien na raz, przy kazdym

przepuszczeniu makaronu przez maszynke. Na koniec uzyskany zostanie arkusz zgdanej grubosci i
konsystencji (gtadki i jedwabisty).

7 W tym momencie arkusz jest rozciggniety i cienki. Jesli zrobit sie zbyt trudny do obrébki ze
wzgledu na dtugosé, nalezy podzieli¢ go na pét.

8 — Arkusz odtozy¢é na 10 minut, by byt gotowy do wybranego ciecia. Powtdrzy¢ ostatnie
czynnosci rowniez z pozostatymi czesciami ciasta na makaron.

9 —Wazne jest, by chwile odczekac¢ przed cieciem ciasta na makaron, by nie byto zbyt miekkie.
10 — Nastepnie natozyé przystawke tnacg na maszynke Imperia. Nalezy to zrobi¢ wktadajac

czes¢ tngcg we wsporniki znajdujgce sie po obu stronach maszynki.

CZYSZCZENIE
Po zrobieniu makaronu nalezy oczysci¢ maszynke i jej akcesoria suchg Sciereczkg lub miekka
szczoteczka.

MASZYNKI IMPERIA NIE WOLNO MYC WODA ANI SRODKAMI MYJACYMI!

Kontakt czesci stalowych maszyny z wilgocig moze powodowac rdze.

Spaghetti Capelli d’Angelo Tagliatelle
@ 2 mm 1,5 mm 2 mm
Trenette Fettuccine Lasagnette

4 mm 6,5 mm 12 mm
Pappardelle Reginette Reginette

44 mm 12 mm 44 mm



ARKUSZE CIASTA NA MAKARON (Str. 4)

Maszynka Imperia Sfogliatrice pozwala uzyskaé jednorodny arkusz o szerokosci 150 mm w 6
réznych grubosciach. Makaron w postaci arkuszy uwazany jest za najbardziej wykwintny ze
wszystkich rodzajéw makaronu, poniewaz mozna je wykorzystac na tysigce réznych sposobow.

Od lasagne do cannelloni, od swiezego makaronu faszerowanego, do makaronu wiejskiego w réznych
ksztattach, po rézne rodzaje przekasek na stodko.

CANNELLONI NEAPOLITANSKIE

Sktadniki na 12 sztuk cannelloni. Farsz: 300 g sera mozzarella, 4 solone anchois, 300 g dojrzatych
pomidorow, 80 g parmezanu. Sos: 2 kg dojrzatych pomidoréw (lub ich odpowiednika w postaci
gotowej pulpy), 50 ml oliwy, sol, pieprz i gatgzka bazylii.

Mozzarelle pokroi¢ w kostke, usungé sél z anchois, obra¢ pomidory ze skoéry i pokroi¢. Arkusz
makaronu pokroi¢ na 12 kwadratow o boku 10 cm.

Kwadraciki makaronowe gotowaé przez kilka minut, odcedzi¢ i przetozy¢ na wilgotng $ciereczke.
Faszerowa¢ makaron mozzarellg, anchois i parmezanem; ostroznie zwingc.

Podgrzac¢ oliwe w rondlu, doda¢ pulpe pomidorows, sol i zagotowaé, doprawiajgc zmielong bazylia.
Utozy¢ cannelloni w nasmarowanym mastem naczyniu zaroodpornym, zala¢ sosem pomidorowym,
dodac¢ pieprzu do smaku, posypad tartym parmezanem i zapieka¢ w piekarniku w temperaturze 180°C
przez okoto dwadziescia minut.

LASAGNE BOLOGNESE

Sktadniki dla 5 oséb: 1/4 filizanki oliwy, 1/2 cebuli, 300 g mielonej wotowiny, 40 g watrébek
drobiowych, gar$¢ suszonych grzybéw, namoczonych i odsgczonych, kilka swiezych dojrzatych
pomidoréw, 60 g parmezanu, 60 g masta.

Przygotowanie sosu: cebule przyrumieni¢ na potowie masta (30 g) i oliwie. Gdy sie przyrumieni, zdjgé
j3 a w jej miejsce do rondla wtozy¢ mielong wotowine i watrébki drobiowe, dodaé rozgniecione
pomidory i posiekane grzyby.

Smazy¢ na wolnym ogniu przez okoto godzine. Pocigé¢ ciasto na pasy o szerokosci okoto 10-12 cm i
gotowaé w duzej ilosci osolonej wody, nastepnie odcedzi¢, gdy jest jeszcze lekko niedogotowany.
Warstwy lasagne i sosu uktada¢ w wysmarowanym mastem naczyniu do pieczenia, posypac
parmezanem, a na wierzchu utozy¢ kawatki pozostatego masta, nastepnie zapiec w $rednio gorgcym
piekarniku przez okoto 15 minut i podawad.

SPAGHETTI (Str. 5)
Przystawka Simplex TS do spaghetti wycina zaokraglone paski o srednicy 2 mm. Spaghetti to
najstynniejszy wtoski makaron na swiecie, typowe danie pysznej, tradycyjnej kuchni.

SPAGHETTI Z POMIDORAMI | BAZYLIA

Dla 4 osbéb: 400 g spaghetti, 15 ml oliwy, 1 zgbek czosnku, 300 g pulpy pomidorowej, bazylia, 30 g
parmezanu, sol i pieprz. Po przygotowaniu spaghetti za pomocg maszynki Imperia podgrzaé¢ oliwe w
szerokim rondlu, doda¢ drobno wycisniety czosnek i bazylie i smazy¢ na matym ogniu przez kilka
minut. Dodac pulpe pomidorowg i poczekaé, az zgestnieje.

Ugotowac spaghetti, odcedzi¢, gdy bedzie lekko niedogotowane, wrzuci¢ do rondla, posypac tartym
parmezanem i mielonym pieprzem. Podawac po kilku minutach, gdy wszystkie sktadniki dobrze sie
potacza.

SPAGHETTI Z CZOSNKIEM, OLIWA | PAPRYCZKA CHILI

Dla 4-6 os6b: 500 g spaghetti, 300 ml oliwy, 1/2 czerwonej papryczki chili, 5 zgbkdéw czosnku, natka
pietruszki i sél. Czosnek obraé, pokroi¢ i smazy¢ w rondlu na oliwie. Papryczke pokroi¢ w drobne
plastry, wrzuci¢ do oliwy i smazy¢ lekko przez 2 minuty na bardzo matym ogniu. Ugotowac spaghetti
w osolonej wodzie, odcedzié, gdy bedzie lekko niedogotowane i wrzuci¢ do rondla. Dodac posiekang
natke, miesza¢ przez kilka minut na duzym ogniu.

CAPELLI D’ANGELO (WtOSY ANIELSKIE) (Str. 5)



Przystawka Simplex T.1 do Capelli d’Angelo tnie makaron w cienkie paski (ok. 1,4 mm). Makaron
Capelli d’Angelo jest idealny do zup, sufletéw, kremow grzybowych.

SUFLET Z CAPELLI D’ANGELO

Dla 4-6 oséb: 300 g capelli d’angelo, 3 jaja, beszamel, 1/2 filizanki tartego parmezanu. Przygotowac
capelli d'angelo za pomocg maszynki Imperia. Makaron gotowac w osolonej wodzie przez 1 minute.
Zdja¢ z ognia i odcedzi¢. Zéttka jaj i parmezan umiescié¢ w misce. W drugiej misce ubi¢ biatka jajek i
delikatnie wmiesza¢ 76ttka z parmezanem. Polaé tym capelli d’angelo i dobrze wymieszaé, dodajac
beszamel. Nastepnie przela¢ do dobrze wysmarowanej mastem formy do sufletow. Piec w
temperaturze 150°C do wyrosniecia sufletu. Podawacé natychmiast, na gorgco.

CAPELLI D’ANGELO Z GRZYBAMI

Dla 4 oséb: 600 g capelli d’angelo, 300 g grzybdw, oliwa, sél, pieprz, natka pietruszki, sok cytrynowy.
Oczysci¢ i umy¢ grzyby, nastepnie pokroi¢ w cienkie plastry. Dusi¢ w rondlu z odrobing oliwy przez
kilka minut. Nastepnie dodac sdl, pieprz, tyzke posiekanej natki, a po zdjeciu z kuchenki kilka kropli
soku cytrynowego. Ugotowa¢ makaron w duzej ilosci osolonej wody. Po ugotowaniu doprawic
surowg oliwg i pieprzem; natozy¢ sos grzybowy na makaron, dodac kilka kropli soku z cytryny i
wymieszac. Podawac od razu, na gorgco.

TAGLIATELLE (Str. 5)
Stowo ,tagliatelle” pochodzi od czasownika ,tagliare” (cigc). Przystawka Simplex T.2 do tagliatelle
tnie makaron w paski o szerokosci 2 mm.

TAGLIATELLE Z SZYNKA

Dla 4-6 oséb: 600 g tagliatelle, 100 g masta, 100 g szynki, 50 g tartego parmezanu. Po przygotowaniu
makaronu tagliatelle, gotowac¢ go przez 3 minuty w osolonej wodzie, odcedzi¢ i wytozy¢ do naczynia.
Roztopi¢ masto w rondlu i natychmiast po rozpuszczeniu dodaé szynke pokrojong w kostke. Masto nie
moze sie smazy¢, a szynka powinna byc tylko ciepta. Doprawié tagliatelle tym sosem i doda¢ tarty
parmezan.

TAGLIATELLE Z BROKULAMI

Dla 4 oséb: 600 g tagliatelle, 2 lub 3 brokuty, tak by uzyskac tacznie 1 kg,

60 g sera pecorino, 8 tyzek oliwy, sél i pieprz.

Brokuty pokroié na rdézyczki i ugotowac w osolonej wodzie. Po okoto dziesieciu minutach wyjac tyzka
cedzakowsg i trzymac w cieple. Teraz w wodzie po brokutach ugotowac tagliatelle.

Jak tylko sie ugotujg, odcedzi¢ je i wytozy¢ na ugotowane brokuty, dodajgc odrobine soli, swiezo
zmielony pieprz, i oliwe o letniej temperaturze. Ostroznie wymieszaé i podawac z tartym serem
pecorino.

TRENETTE (Str. 5)

Przystawka Simplex T.3 do trenette tnie makaron w paski o szerokosci 4 mm. Makaron trenette
przypomina fettucine, ale jest wezszy. Dobrze smakuje z sosem pesto, doprawiony serami lub ze
zwyktym sosem pomidorowym.

TRENETTE Z SOSEM PESTO

Dla 4-6 0s6b: 600 g makaronu trenette

Sos pesto: do mozdzierza wiozy¢ duzg ilos¢ bazylii, dodac gars$¢ natki pietruszki, 2 lub 3 zgbki czosnku,
100 g sera pecorino, szczypte soli. Uciera¢ w mozdzierzu dodajac stopniowo filizanke oliwy.
Ugotowa¢ makaron trenette w duzej ilosci osolonej wody, odcedzi¢, gdy jest jeszcze lekko
niedogotowany, doprawié serem i dodac kilka tyzeczek wody po gotowaniu, zala¢ sosem, wymieszac i
podawac na gorgco.

TRENETTE Z 4 SERAMI

Dla 4 oséb: 600 g makaronu trenette, 100 g mozzarelli, 100 g sera holenderskiego,

100 g emmentalera, 200 g parmezanu, 180 g masta, sél.

Pokroi¢ mozzarelle, ser holenderski i emmentaler na drobne kawaftki.

Rozpusci¢ masto w kapieli wodnej w wysokiej temperaturze; powinno by¢ bardzo gorace, ale sie nie
gotowacd.



Ugotowac trenette, po ugotowaniu doprawié¢ wszystkimi pokrojonymi serami, potowg tartego
parmezanu i potowga roztopionego masta.
Wytozy¢ trenette na talerz i polaé pozostatym serem i mastem.

FETTUCCINE (Str. 5)

Przystawka Simplex T.4 do fettuccine tnie makaron w paski o szerokosci 6,5 mm. Fettuccine to znane
na catym swiecie apetyczne i uniwersalne danie. Ten rodzaj makaronu moze zastgpic tagliatelle i
trenette.

FETTUCCINE Z MASLEM | SZALWIA

Dla 4-6 osdb: 600 g makaronu fettuccine, 100 g masta, 200 g parmezanu, pieprz. Ugotowac fettuccine
we wrzgcej, osolonej wodzie, odcedzi¢, gdy bedzie lekko niedogotowane i wrzuci¢ do gorgcego
naczynia. Natychmiast posypac tartym parmezanem i kawatkami mastfa. Dobrze wymieszac i podawac
bardzo goracy po posypaniu szczypta pieprzu i udekorowaniu matymi lisémi szatwi.

FETTUCCINE Z ANCHOIS | TUNCZYKIEM

Dla 4-6 oséb: 600 g fettuccine, soél, 50 g masta, 100 g turiczyka w oleju, natka pietruszki, pieprz, tarty
parmezan, 3 filety anchois. Masto i oliwe umiesci¢ w rondlu, podgrzaé¢ do sredniej temperatury i
doda¢ tunczyka w oleju w najdelikatniejszej jakosci, oraz umyte i wyfiletowane anchois, drobno
posiekane. Podsmaza¢ przez minute lub dwie, zdjg¢ z kuchenki i dodaé tyzke posiekanej natki,
trzymac w cieple. Ugotowad fettuccine w osolonej wodzie, odcedzi¢, doprawi¢ sosem, doda¢ szczypte
pieprzu i parmezanu, a nastepnie podawad na goraco.

LASAGNETTE (mata lasagne) (Str. 5)
Przystawka Simplex T.5 do matej lasagne tnie makaron w paski o szerokosci 12 mm. Przy tej wielkosci
mozna poczu¢ petny smak dobrego domowego makaronu.

ZIELONA LASAGNETTE

Dla 6 oséb: 600 g szpinakowego makaronu lasagnette, 250 g sosu miesno-pomidorowego, 120 g
tartego parmezanu, 30 g roztopionego masta. Lasagnette ugotowaé w szerokim, niskim garnku w
osolonej wodzie, odcedzi¢ i pozostawic¢ do ostygniecia, wytozy¢ na wilgotng i cieptg Sciereczke.
Wysmarowac naczynie zaroodporne mastem, uktadac lasagnette na przemian z kilkoma tyzkami sosu
miesno-pomidorowego, posypac tartym parmezanem i polaé roztopionym mastem. Przyrumieni¢ w
piekarniku. Posypaé pozostatym parmezanem i podawad.

REGINETTE (Str. 5)
Nowa przystawka Imperia Simplex T.12 tnie makaron na paski o szerokosci 12 mm z zgbkowanymi
brzegami.

REGINETTE ZE SZPINAKIEM | GRZYBAMI

Dla 6 osdéb: 700 g reginette, 500 g szpinaku, 25 g suszonych grzybdéw, 150 g masta, 50 g parmezanu,
sol, oliwa.

Szpinak umy¢, ugotowac w niewielkiej ilosci wody, odcedzié, odcisng¢ wode, posiekaé lekko i
podsmazy¢ w rondlu na niewielkiej ilosci masta. Grzyby namoczy¢ w letniej wodzie i ugotowaé w
rondelku z mastem, solg i niewielkg iloscig wody, a nastepnie posieka¢ na desce do krojenia. Makaron
reginette ugotowac¢ we wrzgcej wodzie, odcedzi¢, doprawi¢ 100 g masta, dodaé szpinak i grzyby i
posypac tartym parmezanem. Na koniec doda¢ dwie tyzki oliwy i podawac.

Sztuka przygotowywania ravioli staje sie fatwa dzieki akcesoriom Imperia. Maszynka Ravioli Maker
pozwala uzyskac¢ paski idealnych ravioli. Ravioli s3 dobre, jesli s3 domowej roboty i mozna je
przygotowac z wieloma réznymi nadzieniami: miesem, twarogiem, szynkg i mozzarellg, itp. ... Ravioli
sg pyszne z sosem lub w bulionie.



PRZYGOTOWANIE RAVIOLI ZA POMOCA MASZYNKI RAVIOLI MAKER FIRMY IMPERIA (Str. 8)

1- Przygotowac wybrany farsz.

2— Przymocowal przystawke Ravioli Maker do maszynki do makaronu Imperia, wktadajac jg na
wsporniki. Przed dalszg praca nalezy sie upewnié, czy maszynka jest dobrze przymocowana do
blatu.

3- Przygotowac arkusz makaronu o zgdanej grubosci (gtadki i jedwabisty).

4- Przycig¢ arkusz za pomoca wycinacza kétek, jak na ilustracji, i lekko posypa¢ maka.

5- Podzieli¢ arkusz na dwie czesci wzdtuz, by uzyskaé dwa arkusze tej samej wielkosci.

6— Utozy¢ oba arkusze na drewnianych watkach zamontowanej tacy i obréci¢ korbke, pilnujac, by
watki maszynki zaczety je wciggad.

7- tyzka natozy¢ farsz miedzy obie warstwy makaronu, pilnujgc by natozy¢ minimalng ilo$¢ bez
ugniatania. Farszu nie wolno wciska¢!

8- Makaron powinien by¢ dos$é suchy, ale nie zbyt suchy. Farsz powinien byé do$¢ miekki i
jednorodny.

9- Teraz mozna zacza¢ robi¢ ravioli, krecgc powoli korbka. Z maszynki wychodzi¢ beda rzedy
kwadracikow ciasta z farszem. W przypadku nadmiaru makaronu nalezy doda¢ wiecej farsz. Jedli
ravioli pekaja, nalezy zmniejszy¢ ilos¢ farszu.

10 — Przed rozdzieleniem ravioli nalezy pozwoli¢ im przeschnac.

11 — Aby ugotowac ravioli, nalezy je gotowac w duzej ilosci osolonej wody przez ok. 4-5 minut.

FARSZ Oto kilka przepisow na pyszny farsz...
FARSZ SEROWO-SZPINAKOWY
250 g szpinaku, 150 g sera ricotta, 2 filizanki tartego parmezanu, sél, mielony pieprz, 75 g masta, 2

20ttka.

FARSZ Z MOZZARELLA | SZYNKA



75 g sera ricotta, 150 g drobno pokrojonej mozzarelli, 75 g szynki pokrojonej w paski, 50 g tartego
parmezanu, sol, mielony pieprz, tyzka posiekanej natki pietruszki. Wtozy¢ wszystkie sktadniki do
naczynia i wymieszac.

PRZYGOTOWANIE GNOCCHI ZA POMOCA MASZYNKI MILLE GNOCCHI FIRMY IMPERIA (Str. 9)

Dzieki tej przystawce do maszynki Imperia mozna zrobi¢ makaron cavatelli, sardyniskie gnocchetti i
rigatelli, ktére mozna przyrzagdzaé na tysigce przepysznych sposobdéw. Przygotowanie makaronu,
porcja dla 4 oséb: 0,5 kg maki, 3 jaja, 1 mata filizanka wody. Ciasto przepuscié¢ kilka razy przez watki
maszynki Imperia przy najwiekszym odstepie miedzy watkami; uzyskane ciasto powinno by¢ miekkie i
jak najgrubsze. Ciasto pokroi¢ na kawatki, uformowaé watkujgc dtoAimi i wykona¢ mate wateczki o
dtugosci 25 cm i $rednicy 1,25 cm. Watek przepusci¢ przez przystawke MilleGnocchi; im swiezszy
makaron, tym lepsze cavatelli, rigatelli i sardyriskie gnocchetti. Jesli efekty s3 niezadowalajgce
(prawdopodobnie z powodu zbyt matej grubosci arkusza), nalezy zwing¢ paski wzdtuz (jak paluszki
chlebowe) - to utatwi ich przerdbke.

Cavatelli Gnocchetti Sardi Rigatelli

WIEJSKIE CAVATELLI

Dla 4 oséb: 500 g cavatelli, 2 cebule, 1 por, 1/4 selera, 1 marchewka, 1 biata rzepa, suszony tymianek,
40 g masta, puszka pomidoréw bez skérki, pieprz i sél. Masto roztopi¢ w rondlu, doda¢ obrane
warzywa pokrojone w paseczki, tymianek, i gotowac¢ na wolnym ogniu przez 25 minut. Ugotowac
cavatelli (10 minut) w osolonej wodzie i odcedzi¢, gdy sg lekko niedogotowane, nastepnie przetozyc
do drugiego rondla z roztopiong niewielkg iloscig masta. Nastepnie przetozy¢ na naczynie do
podawania, przykry¢ ugotowanymi warzywami i podawac.

SARDYNSKIE GNOCCHETTI

Dla 4 osdb: 500 g gnocchetti, 1 cebula, natka pietruszki, 150 g sera ricotta, puszka pomidorow

bez skérki, 3 tyzki oliwy, sol, pieprz.

Cebule podsmazy¢ na brgzowo z posiekang natkg, doda¢ pomidory i odczeka¢ 10 minut, az uzyskany
sos zgestnieje. Dodac ricotte i zamieszac. Przetozy¢ do naczynia do podawania. Gnocchetti gotowac
przez ok. 8 minut, odcedzi¢ i przetozy¢ do naczynia. Wymieszac¢ i doprawic pieprzem.

RIGATELLI Z SERAMI

Dla 4 osbéb: 500 g makaronu rigatelli, 100 g emmentalera lub sera fontina, 100 g mozzarelli, 50 g
parmezanu, masto, sol. Gotowac rigatelli w osolonej wodzie przez 12 minut, odcedzié¢, wytozy¢ do
naczynia i przykry¢ pokrojonymi w kostke serami fontina i mozzarella, doda¢ masto i potowe
parmezanu. Nastepnie wtozy¢ do nasmarowanego mastem naczynia zaroodpornego, przykryc
pozostatym parmezanem i kawatkami masta, i przyrumienié¢ w piekarniku, az ser sie roztopi.

SOS POMIDOROWY

1 kg pomidoréw bez skorki, 1 mata cebula, 1 marchewka, natka pietruszki, seler, bazylia, 1/4 filizanki
oliwy, sdl, pieprz. Pomidory obrane ze skorki wtozyé do rondla z oliwg, warzywami i ziotami. Dusic¢
pod przykryciem na srednim ogniu przez okofo pét godziny; nastepnie zdjgé pokrywke, odczekaé, az
dobrze zgestnieje i dodaé odrobine soli. Jesli po godzinie gotowania sos bedzie nadal zbyt rzadki,
nalezy zostawi¢ go nieco dtuzej na ogniu. Gdy sos bedzie gotowy, sprawdzi¢, czy jest dos¢ stony i
dodac szczypte pieprzu.
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