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Carbonara

Skladniki £ V.8
* 120 g spaghetti Oy e b4 )
2 jajka | NS

30 g pecorino
15 g parmigiano

( J
e 100 g pancetta -
. SR

pieprz do smaku
woda

2 lyzki soli (do wody)

Pancette kroimy w nieduze paski i przesmazamy lekko na

patelni. Pecorino i parmigiano &cieramy na drobnej
tartce. W misce roztrzepujemy jajka i dodajemy starty
ser (zostawigjgc odrobine dla dekoracji). Do masy
dodajemy sporq iloéé pieprzu. Sosu nie nalezy juz soli¢,
poniewaz ser i pancetta sq wystarczajgco stone.
Gotujemy makaron w dobrze osolonej wodzie. Po
ugotowaniu 'mqquonu, odsqczamy go i ponownie
wkladamy do garnka. Dodajemy sos, mieszamy delikatnie

podgrzewdjqc catoéé. Jajka powinny sie zageécié, ale nie
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écigé. Dodajemy czeéé przesmazonej pancetty i ponownie

mieszamy. Wykladamy na. tdlerz, dekorujemy

pozostawionym serem i pancettq. I



Pizza Mar
Sktadniki:ciasta

. ® 200g Mq k| Manitoba”
Al 300 M ki 00

. 300m| Wody

e 35g Oliwy z oliwek

e Og Drozdzy

e |Og Soli

Skladniki sosu
i dodatki

e 500g Migzszu z pomidoréw
HO00g Mozzarelli

Bazylia

| tyzeczka Oregano

Oliwa z oliwek extravergine
| byzeczka Soli

,,\\

Drozdze wymieszaj z cukrem, wédq i kilkoma lyzkami mqki.
Zaczyn odstaw na 30 minut. Po tym czasie polqcz z resztq mqki,
solq i oliwg, ciasto wyrabiqj okoto 10 minut, odstaw na godzine do
wyroénigcia, po tym czasie ciasto podziel na H czeici, ‘.
rozplaszcz, lekko rozwatkyj. Przeléz do niskiej tortownicy lub na
blache i odstaw znéw do wyroénigcia na okolo 30 minut. W tym

czasie przygotyj sos. Oliwe rozgrzej na patelni, dodaj koncentrat,
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pomidory, oregano, sél, pieprz. Gotuj na malym ogniu okoto 30

minut. Wyroéniete ciasto posmaruj sosem, dodaqj pokrojong

mozarelle, piecz okoto 10 minut w 250 stopniach. Podawaj ze

$wiezq bazylig. 2
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Lasagne @
Ko e §

.o 150 g tartego parmezanu

SOS BOLONSKI

o 3 lyzki oliwy

* | cebula

e 2 lodygi selera
naciowego

* | marchewka

e [50 g boczku wedz. lub

gotowanego

SOS BESZAMELOWY

e 500 g mielonego miesa : g iyzt: rr:qitq
wieprzowo-wotowego o 650 ml m?ek -

e | szklanka biatego lub e szczypta gatki
czerwonego wina muszkatofowej

e Y lyzki koncentratu
pomidorowego

e | szklanka gorqcego

bulionu

HOO g passaty

pomidorowe;

Migso mielone podsmazamy na duzej patelni. Dodajemy

pokrojong w kostke cebule oraz posiekane zgbki czosnku.
Smazymy, az do zeszklenia. Dolewamy 500 ml passaty
pomidorowej / przecieru i doprawiamy solg, pieprzem,
oregano i bazyliq do smaku. Na dno naczynia zaroodpornego
wylewamy reszte passaty. Wykladamy Y platy lasagne,
warstwe farszu oraz warstwe sera mozzarella, pokrojonego
w plastry. Czynnoéé powtarzamy. Mozzarelle przykrywamy
ptatami lasagne, wykladamy reszte farszu. Calosé
wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do temperatury I80°C
na 20 minut, po tym czasie wykladamy ser mozzarella i
zapiekamy kolejne |0 minut.
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Penne—_ 7

ALL’ARRABBIATA
D

Z

Sktadniki

e HO g makaronu penne
e 2 $wieze pomidory lub
250 ml passaty

2 tyzki oliwy extra
vergine

| zgbek czosnku

| ostra papryczka
kilka listkéw bazylii
Y tyzki tartego
parmezanu

Makaron ugotowa¢ al dente w osolonej wodzie. Swieze pomidory
sparzyé, obraé ze skérek, pokroi¢ na éwiarki, wykroi¢ szyputki i
usunqgé pestki. Migzsz pokroié¢ w kostke.

Na wiekszej patelni na oliwie podsmazyé przekrojony na pél
obrany zgbek czosnku. ‘
Papryczke peperoncino przekroi¢ wzdluz na pét i usungé pestki,
nastepnie pokroi¢ w kosteczke. Na patelnie z czosnkiem dodaé
papryczke i chwile razem podsmazyé.

Doda¢ pomidory, doprawié solg, wymieszaé i gotowaé przez
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okoto 3 minuty. Doda¢ odcedzony makaron, wymieszaé i gotowaé

jeszcze przez okolo minute. Wylozyé na talerze, - posypaé

posiekanq bazyliq, podawaé z tartym parmezanem. LI
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- |.Carbonara:
2.Pizza Margherita

- 3.Lasagne
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