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Spaghetti Carbonara

Sktadniki:
* 4009 spaghetti
« 150g guanciale lub boczku
* 4 jajka
« 100g sera Pecorino Romano

» SOIl, pleprz




Sposab Przygotowania

« Ugotuj makaron spaghetti al
dente

 Podsmaz boczek na patelni

 Wymieszaj jajka z serem |
pieprzem

« Potgcz makaron z boczkiem |
Jjajkiem mieszajac na cieptej

patelni



Lasagna Bolognese

Sktadniki:
* 500g miesa mielonego
(Wotowo-wieprzowe)
1 marchewka, 1 cebula
* 500g sosu pomidorowego
» 5009 ptatow lasagne
» 3009 sera mozzarella

* SOs beszamelowy




Sposob przygotowania

* Przygotuj sos bolognese: podsmaz
warzywa i mieso, dodaj sos pomidorowy

« UtOz warstwami: ptaty makaronu lasagne,
sos, beszamel | mozarella

* Piecz w temperaturze 180 stopni przez 40

mMiNnut R —

-~




Risotto alla Milanese

Sktadniki:
» 3009 ryzu arborio
1 cebula
* TOOMI biatego wina
 1litr bulionu warzywnego
* 0.5g szafranu
 50g masta

509 parmezanu




Sposab Przygotowania

 Podsmaz cebule, dodaj ryz |
podle] winem

» Stopniowo dodawaj bulion,
mMieszajac

 Na koncu dodaj szafran, masto |

Parmezan



Tagliatelle al Rogu

Sktadniki:
* 4009 tagliatelle

« 300g mielonego miesa wotowego
* T marchewka, 1 seler naciowy, 1
cebula B T — s’ </
* 5009 przecieru pomidorowego
* T00OMI czerwonego wina

* Oliwa z oliwek, sol, pieprz



Sposab Przygotowania

Pokrdj warzywa w matg kostke

Podsmaz warzywa, dodaj mieso | smaz na ztoty kolor

Dodaj wino, a nastenie przecier pomidorowy

Dus sos przez 2 godziny na matym ogniu

Ugotuj makaron tagliatelle

Wymieszaj sos z makaronem




Pollo alla Cacciatora

Sktadniki:
* 4 udka kurczaka
1 cebula, 2 zgbki czosnku
« 200mI czerwonego wina

* 500g pomidordw krojonych

« Gatgzki rozmarynu, oliwki, sol, pieprz




Sposab Przygotowania

 Podsmaz kurczaka na oliwie, dodaj
pokrojong w kostke cebule i
czoshek

« Zale] czerwonym winem, dodaj
pomidory, rozomaryn i oliwki

 Du$ na matym ogniu przez godzine

az mieso bedzie miekkie



Ossobuco alla Milanese

Sktadniki:

* 4 kawatki giczy cielecej (ossobuco)

1 cebula, T marchewka, 1 seler naciowy

200ml biatego wina
500mI bulionu

Skorka cytryny, natka pietruszki, czosnek




Sposab Przygotowania

Podsmaz kawatki cieleciny na ztoty kolor z kazdej

strony

Pokroj warzywa w kostke

Dodaj warzywa do miesa, wino a nastepnie bulion

Dus przez pottore] godziny az mieso bedzie miekkie

Podawaj z cytryng, pietruszka i czosnkiem




Autorki ksigzki kucharskiej sg uczennicami Technikum nr 2 w Rudzie Slgskie]
w klasie o profilu technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Prezentacja wykonana w canva.com/pl_pl/
grafiki - canva.com

Rok szkolny 2024/2025

Ksigzka kucharska zostata opracowana przez uczestniczki mobilnoSci “Gotowi na nowe wyzwania -
europejskie staze zawodowe” realizowanej w ramach projektu “Zagraniczna mobilnoSC edukacyjna
uczniow i absolwentdw oraz kadry ksztatcenia zawodowego” wspoétfinansowanego
przez Unie Europejskg ze srodkédw Europejskiego Funduszu Spotecznego+, w Programie Fundusze
Europejskie dla Rozwoju Spotecznego 2021-2027 realizowanego na zasadach Programu Erasmus+.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego _ Polska Unie Europejska




