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Kuchnia sama w sobie jest koniecznoscia, dopiero potem sztuka,
tak wigc jej podstawowym celem jest zaspokojenie gtodu, nastgpnie
mozna skupia¢ si¢ na poszukiwaniu wyrafinowanego smaku, a na
samym korcu dekoracji, kreatywnosci. Nie nalezy o tym zapominac, z
szacunku dla wielu os6b na catym §wiecie, ktére nawet dzisiaj nie maja
dostepu do podstawowych produktéw takich jak woda i Zzywnos$¢.

Niniejsza ksigzka powstala w zasadzie w wyniku zabawy, jako
moj sposéb na uporzadkowanie réznych przepiséw wyprébowanych
w ciagu ostatnich lat. Jest to do$¢ nietypowa publikacja kulinarna,
poza tym nie ma w niej sktadnika, ktérego nie mozna by znalezé we
wszystkich tradycy jnych ksigzkach kucharskich: sg to produkty, ktére
mozna tatwo wyszuka¢ w kazdym supermarkecie; jesli nie mozesz
jednak znaleZ¢ danego sktadnika po prostu dodaj inny podobny - smak
bedzie praktycznie taki sam. Nie badZmy zbyt wybredni! Oczywiscie,
jesli cheesz zrobi¢ Pesto alla genovese bez bazylii, masz przed soba
ucigzliwe zadanie.

Kuchnia sama w sobie jest koniecznoscia, dopiero potem sztuka,
tak wigc jej podstawowym celem jest zaspokojenie gtodu, nastgpnie
mozna skupia¢ si¢ na poszukiwaniu wyrafinowanego smaku, a na



samym korcu dekoracji, kreatywnosci. Nie nalezy o tym zapomina¢, z
szacunku dla wielu os6b na catym §wiecie, ktére nawet dzisiaj nie maja
dostepu do podstawowych produktéw takich jak woda i Zywnos$¢.

Niniejsza ksigzka powstala w zasadzie w wyniku zabawy, jako
moj sposéb na uporzadkowanie réznych przepiséw wyprébowanych w
ciagu ostatnich lat.

Jest to dos$¢ nietypowa publikacja kulinarna, poza tym nie ma w niej
sktadnika, ktérego nie mozna by znalez¢ we wszystkich tradycyjnych
ksigzkach kucharskich: sa to produkty, ktére mozna tatwo wyszukaé
w kazdym supermarkecie; jeSli nie mozesz jednak znaleZ¢ danego
sktadnika po prostu dodaj inny podobny - smak bedzie praktycznie
taki sam. Nie badZmy zbyt wybredni! Oczywiscie, jesli chcesz zrobié¢
Pesto alla genovese bez bazylii, masz przed sobg uciazliwe zadanie, ale
wyobraZnia nie ma granic, wiele z podanych nizej przepiséw zrodzito
si¢ przez pomytke lub przypadek. W rzeczy samej, jesli odkryjesz jak
ulepszy¢ ktérys z proponowanych przeze mnie przepiséw - chcialbym
wiedziec!
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Biszkopciki kokosowe

Barfi po
PAAWANSKU. . oottt e e e e
Ciastka z dziurka nadziewane Nutella
Kruchy placek po
POItUGAISKUL. . .ottt e e e e
Tiramisu light
Torciki z marmolada
Tirmisu z truskawkami
Crema catalana

Biszkopciki cynamonowe
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Wstep

Gotowanie samo w sobie jest w zasadzie nauka i to od
kucharza zalezy czy stanie si¢ sztuka. ,Sztuka podaza za
ewolucja wilasnych czaséw, poniewaz stanowi wierny obraz
inteligencji Swiata.” Jak podkresla autor, jedzenie jest przede
wszystkim koniecznoScia, a dla wielu z nas wrgcz tyko tym.
Sa tez jednak tacy dla ktérych jedzenie stanowi Srodek
komunikacji. Jeszcze inni postrzegaja jedzenie jako sztuke.
Kuchnia to oSrodek kreacji, w ktérym kazdy moze swobodnie
eksperymentowaé, poniewaz w gre wchodzi takze fantazja.
Pojecie sztuki z pewnoScia zmienialo si¢ na przestrzeni wiekow.
Od Grekow, ktorzy cheieli SciSle powiaza¢ ja z technologia,
az do Renesansu - epoki w ktorej nastapita eksplozja geniuszu
1 oryginalnoSci nieograniczonej zadnymi regutami. Nawet
pomimo, ze ocena tego co uwazane jest za sztuke nieustannie
podlega zmianom, pewne jest, ze sztuka zawsze byla swego
rodzaju manifestacja wartoSci wyznawanych w danej epoce.
Jedzenie niezaprzeczalnie odzwierciedla spoleczerstwo, jego
przekonania 1 etyke. Dlatego tez, jak niektorzy twierdza, dzisiaj
kuchnia jest wrgcz obarczona ,,odpowiedzialnosScia”, poniewaz
poprzez swoje potrawy przekazuje wiadomosci podobnie jak
sztuka. Z pewnoScia to nikle podobieristwo 1 powigzania
migdzy sztuka i jedzeniem nie wystarcza same w sobie, ale
zdecydowanie stanowig dobry punkt wyjscia. Przyktadowo,



dzisiejsza kuchnia to bardziej niz kiedykolwiek kopalnia
pomysitéw. Prawdziwe dzielo sztuki, bardziej niz na technice
wykonania i1 wartoSciach, oparte jest na ideach. ,Kuchnia
sprawia, ze pomysty staja si¢ jadalne, poniewaz sztuka czyni je
dostrzegalnymi i namacalnymi”. Sztuka sprawia, ze niewidzialne
staje si¢ widzialne i to samo prébuje zrobi¢ potrawa. Za
dzietem sztuki stoi che¢ zmiany, zamiar przeksztatcenia tego,
co zostato wczesniej stworzone. Umiejetno$¢ przeksztalcania
zwyczajnego przedmiotu w dzieto sztuki to Swietny pomyst,
wielkie wyzwanie, a takze prowokacja. W takim przypadku
danie staje si¢ wynikiem procesu tworczego, a szef kuchni
wynalazca lub artysta, ktory wykorzystuje jedzenie, nie tylko
traktujac je jako Srodek, lecz réwniez narze¢dzie do tworzenia
sztuki.

Céz, sztuka czy tez nie, jedzenie, oprocz nieodzowne]
koniecznoSci, pozostaje dla wielu niektamang przyjemnoscia,
a kuchnia - rozumiana tutaj jako gotowanie - jest ich pasja.
Pasja dla tych, ktérzy wychwalaja znaczenie zdrowej diety,
tych, ktérzy chca gotowa¢ dla siebie 1 dla tych ktérych
kochaja. Sa tez tacy, ktérzy twierdza, ze jedzenie to kultura
- czy mozna ich za to wini¢? Warto pamigtaé, ze kazdy
sktadnik kuchenny ma swojq historig, a tajemnica niezwyktej
roznorodnosci kuchni europejskich, ich niestychane; gtebi
kulturowej ktéra Europa byta w stanie wyrazi¢ na przestrzeni
wiekéw, wynika z krzyzowania si¢ réznych doswiadczen i
tradycji. Europa, zbudowana na zderzeniu réznych kultur,



rozwingla poczawszy od Sredniowiecza szczegdlnie bogata i
interesujaca tozsamo$¢ kulinarng i gastronomiczng. U poczatku
historii kazdego dania, kazdego przepisu, znajdziemy odlegte
terytoria 1 r6zne kultury. Kuchnia jest zatem Swietng mapa do
weryfikacji aspektow kultury. Innymi stowy, gotowanie to wazny
instrument tozsamos$ci kulturowej, ktéry ja wyraza i przekazuje
dale;.

Mimo to jedzenie i kuchnia sa o wiele wazniejsze i jest
wiele innych rzeczy, o ktére mozna by si¢ tu spiera¢. Dos¢ juz
jednak gadania. Ksigzka pelna sztuki i kultury czeka na lekture,
w ktérej autor przypomina nam o znaczeniu naszych relacji z
jedzeniem i podsuwa swoje ulubione przepisy prezentujac je na
wesolo i opatrujac zdjeciami, a takze dostarcza cenne porady i
ciekawostki na temat ich pochodzenia.

Céz, pozostaje nam tylko zaczac lektureg.



Isabella 1zzo
Wstep

Gotowanie samo w sobie jest koniecznoScia, dopiero potem
sztuka, tak wigc jego podstawowym celem jest zaspokojenie
glodu, nastgpnie mozna skupia¢ si¢ na poszukiwaniu
wyrafinowanego smaku, a dopiero pdzZniej na dekoracji,
kreatywnosci. Z szacunku dla wielu os6b na catym Swiecie, ktére
nawet dzisiaj nie maja dostgpu do podstawowych produktow
takich jak woda i zywnoS$¢ nie nalezy o tym zapominac.

Niniejsza ksiazka powstata w zasadzie w wyniku swoistej
zabawy - mojego sposobu na uporzadkowanie réznych przepiséw
wyprobowanych w ciagu ostatnich lat.

Jest to dos¢ nietypowa publikacja kulinarna. Poza tym nie ma
w niej sktadnika, ktérego nie mozna by znalezé we wszystkich
innych tradycyjnych ksiazkach kucharskich: sa to produkty,
ktére mozna tatwo wyszukaé¢ w kazdym supermarkecie. Gdyby
zdarzyto si¢ jednak, ze nie mozesz znaleZ¢ danego sktadnika
po prostu zastagp go innym lub podobnym - smak bedzie
praktycznie taki sam. Nie badZmy zbyt wybredni! Oczywiscie,
jesli probujesz zrobi Pesto alla genovese bez bazylii, masz przed
soba uciazliwe zadanie, ale ludzka wyobraZnia nie ma granic -
wiele z podanych nizej przepiséw zrodzito si¢ przez pomytke lub
przypadek. W rzeczy samej, jesli odkryjesz, jak ulepszy¢ ktorys



z proponowanych przeze mnie przepisow — koniecznie daj mi
zna¢! Dla mnie rygorystyczne przepisy nie istnieja, wiele potraw
gotuje si¢ wedtug popularnej tradycji, nie maja nawet doktadnej
listy sktadnikéw 1 nie mam zamiaru tego zmieniac, nie jestem
na tyle zadufany w sobie. Moje propozycje to tylko sprawdzone
przyktady przepiséw ktére przypadly mi do gustu, ale wystarczy
juz gadania. Mitego gotowania i smacznego!



SPIS TRESCI

(od ttumacza: pod tytutami wigkszoSci dari w ksigzce podano
oryginalne wtoskie nazwy potraw, ktére moga okazac sig¢
przydatne w trakcie podrézy do Wioch 1 checi zamdwienia ich
w restauracji, czy tez dla oséb méwiacych po wiosku chcacych
poszukaé wigcej informacji o danej potrawie w oryginalnym

jezyku)



Pierwsze dania: Salatka Panzanella
(Insalata Panzanella)

Panzanella to tradycyjne danie wywodzace si¢ z toskanskiej
wsi, cho¢ jest szeroko rozpowszechnione we wszystkich
regionach Srodkowych Wtoch. Jak kazda ludowa potrawa
chlopska, nie ma na nig sztywnego przepisu. ,,Dodajemy
warzywa, ktore akurat mamy pod rgka”. Takie sktadniki
pozwalaja przygotowa¢ bardzo dobry przepis, ktory mozna
p6Zniej wielokrotnie odtwarza¢. Panzanella to typowe danie
wakacyjne.



Skladniki (dwie osoby)

Czerstwy chleb

cebula (1/2)

Twarde dojrzate pomidory (3)
Seler (3 sztyki)

Bazylia (2 kepki)

Chili

Oregano

Oliwa z oliwek

Sél



Przygotowanie

Wrzu¢ czerstwy chleb do wody i mocz go przez dwadzieScia
minut, a nast¢pnie wycisnij. Wrzu¢ go do duzej miski satatkowe;j,
razem z pokrojonymi w kostke pomidorami, selerem i posiekang
cebula. Dodaj duzo bazylii, troche¢ oregano, chili 1 soli. Wlej
oliwy 1 wszystko wymieszaj. Przechowywaé w lodéwce przez
okoto pot godziny przed podaniem.



Sugestie
Nie polecany na romantyczng
kolacje lub wazne spotkania

po positku. Cebula moze mieé
dos¢ szkodliwy wplyw na twoje
rozmowy... Jesli chcesz, mozesz

doda¢ zabek czosnku poniewaz, jak
mowi stare porzekadlo ,,czosnek
wzmacnia smak, a cebula go ostabia”.
Sos Pesto alla genovese
(Pesto alla genovese)

Zwazywszy na to, ile kosztuja orzechy piniowe, czy aby
na pewno ten przepis wymyslili Genuericzycy? (*Genua to
we Wtoszech stereotypowe ‘centusie’, tak jak moéwi si¢ o
poznaniakach w Polsce)

Pesto alla genovese to typowe danie z Ligurii. Jest to przepis
- pulapka, poniewaz wydaje si¢ bardzo prosty do zrobienia, ale
w rzeczywistos$ci wcale nie jest wcale tak tatwo uzyskaé dobry
smak. Sanowi doskonalyq przyprawe¢ do drobnego makaronu,



osobiscie sugeruje Swiderki.



Skladniki (dwie osoby)

Bazylia (pgczek)
Czosnek (dwa zabki)
Piniole (jedna tyzeczka)
Parmezan (50 g)

Oliwa z oliwek

Sél gruboziarnista



Przygotowanie

Wyczy$¢ 1 umyj bazylig, pozbywajac si¢ brzydszych lisci.
Ubij ja w mozdzierzu razem z czosnkiem, piniolami, oliwg i
solg gruboziarnista az do uzyskania konsystencji sosu. Na koricu
dodaj parmezan.



Sugestie

Jesli nie bedziesz nieustannie mieszal po kilku minutach pesto
utlenia si¢: zewngtrzna czg$¢ stykajaca sig¢ z powietrzem staje si¢
brazowawa 1 wydaje si¢ zepsuta cho¢ w rzeczywistosci tak nie
jest.

Makaron na zimno

(Pasta al freddo)

Pyszny 1 tatwy przepis.

Jest to typowe danie letnie, idealne ze wzgledu na swoja
SwiezoS¢.



Skladniki (dwie osoby)

Makaron (200 g)

Mozzarella (1 opakowanie)
Pomidory (2 czerwone 1 dojrzate)
Bazylia (kilka listkow)

Oregano

Oliwa z oliwek



Przygotowanie

Ugotuj makaron we wrzacej osolonej wodzie. Po ugotowaniu
odcedzi¢, doprawi¢ olejem 1 pozostawi¢ do ostygnigcia.
Tymczasem posiekaj mozzarelle 1 pomidory, dodajac bazyli¢ i
oregano. Gdy makaron ostygnie, dodaj mieszanke¢ mozzarelli i
pomidoréw.



Sugestie

Dodaj mieszanke do makaronu dopiero gdy bedzie zimny,
w przeciwnym razie mozzarella rozpadnie si¢ i cato$¢ bedzie
bardzo niepor¢czna do jedzenia. Uwazaj tez: makaron nie
powinien by¢ rozgotowany, w przeciwnym razie straci duzo
smaku.



Pizza

Pizza to historyczna juz potrawa, ktérej pochodzenie zagubito
si¢ gdzie§ w mgle czasu.

Jest uwazana za oryginalne danie kuchni neapolitariskie;j,
chociaz kilka innych miast tez przypisuje sobie jej wynalezienie.
Pizza to jeden z najprostszych i najlepszych przepiséw. Ten
ponizszy polecit mi pewien piekarz.



Skladniki (dwie osoby)

Maka (0,5 kg)

Sol (10 g)

Oliwa z oliwek (70 g)
Drozdze piwne (1 kostka)
Cukier (szczypta)



Przygotowanie

Przesiej drozdze maka, dodaj wodg (letnia), sdl, olej, cukier.
Uformuj wiasciwy ksztalt masy i1 ul6z na blasze po czym
owinl wszystko bawelniang chusta. Poczekaj kilka godzin przed
potozeniem dodatkéw na pizzy.



Sugestie

Jesli ciasto nie wydaje si¢ wystarczajaco migkkie, dodaj wody.
Latem mozna doda¢ mniej drozdzy lub wigcej maki, poniewaz
upal sprzyja zakwasowi 1 wyrastaniu.



Polenta z grzybkami porcini
(Polenta ai funghi porcini)

Jak mawiaja w dialekcie w okolicach Como: “La pulenta la
cuntenta.” - Polenta zawsze syci 1 poprawia humor.

Polenta to starozytna potrawa oparta na mace zbozowe;,
mozna ja nazwaé ,daniem ubogich”. Jest to typowe danie z
pétnocnych Wtoch, zwlaszcza doliny Valtellina, ale jest rowniez
szeroko rozpowszechnione - cho¢ z pewnymi odmianami -
w pozostatej czgSci Europy, a nawet w Maroko i Ameryce
Potudniowej. Najlepiej smakuje, gdy na dworze robi si¢ zimno.



Skladniki (dwie osoby)

Maka kukurydziana (250 g)
Woda (1 litr)

grzybki Porcini (250 g)

Oliwa z oliwek (30 g)

Czosnek (1 zabek)

Przecier pomidorowy (1 szklanka)
Boczek Pancetta (1 plaster)

Biate wino (2 szklanki)

Sél



Przygotowanie

Wilej wode do duzego garnka, dodaj sol i przygotuj duza
drewniang lyzke. Dodawaj make kukurydziang po trochu, az
mieszanina zacznie odklejac si¢ od krawedzi garnka, dalej gotuy
1 mieszaj przez kolejne dziesig¢ minut.

Oczys¢ grzyby, usuwajac ich ziemista cz¢S$¢ 1 dokladnie je
optucz po czym pokrdj w plasterki. Podsmaz zabek czosnku,
zmiazdzony wczeSniej widelcem, wraz z kawalkami boczku,
pilnujac aby czosnek nie zbrazowial. Usun czosnek i1 dodaj
grzyby, gotuj przez kilka minut, dodajac biate wino. Dodaj
przecier pomidorowy i gotuj przez kilka minut. Polej polente
sosem. Podawaj na goraco.



Sugestie

Dodawaj z6tta make po trochu, aby nie formowaty si¢ grudki.
Zawsze mieszaj w ten sam sposOb, mieszajac gltebsza warstwe
z ta na powierzchni, az cala mieszanina stanie si¢ jednorodna.
Jesli polenta zaczyna by¢ zbyt twarda i zbita, dodaj miarke ciepte]
wody, aby troche ja zmigkczyc.

Alternatywnym wariantem polenty z grzybkami jest tak
zwana polenta concia — “przybrudzona” polenta. Aby przyrzadzi¢
ja alla concia” po zrobieniu klasycznej polenty po prostu
wktadaj do miski naprzemiennie warstwe polenty oraz masta i
sera gorgonzoli (jesli chcesz, aby byla jeszcze bardziej ,,ttusta”,
dodaj szynke¢ 1 mozzarellg). Na koniec wil6z naczynie do
piekarnika na kilka minut, aby stopi¢ sery. Sprébuj, a nie
pozatujesz.



Zupa Pappa al pomodoro

Pappa al pomodoro to kolejna chiopska potrawa, ktoéra
idealnie pasuje do naszych obecnych czaséw, gdy trzeba
zaciskac pasa. Jest to typowe danie toskanskie, znane w innych
regionach Wtoszech dzigki stynnej historii zawartej w gazecie
,11 journalino di Gian Burrasca” autorstwa florenckiego pisarza
Vamby. Idealny przepis stanowiacy rozwigzanie problemu co
zrobi€ ze Swiezym 1 bardzo twardym chlebem.



Skladniki (dwie osoby)

Dojrzate pomidory (1 kg)
Czosnek (2 zabki)

Bazylia (2 garScie)

Seler (jeden)

Czerstwy chleb (4 kromki)
Tarty Parmezan (4 tyzki)
Oliwa z oliwek

Sol

Pieprz czarny



Przygotowanie

Pomidory umyj i obierz, pokrdj na duze kawatki, wiéz do
rondla wraz z posiekanym selerem, zabkiem czosnku, szczypta
czarnego pieprzu, tyzka oleju, sola 1 dwiema miarkami wody na
osobg. Doprowadzi¢ do wrzenia, a nastgpnie gotowa¢ na wolnym
ogniu przez okoto pét godziny. Zdejmij rondel z ognia i pozwdl
mu ostygna¢. Pot godziny przed podaniem do stotu ponownie
rozpal ogien, pokrd) w kostke czerstwy jedno lub dwudniowy
chleb, okoto dwie kromki na osobg. UmieS¢ na patelni i gotuyj
na matym ogniu. Podawaj uzyskana papke posypana posiekana
bazylia i startym serem.



Sugestie

Mozesz takze doda¢ do mieszaniny pigtki Parmezanu, ktérych
nie da si¢ juz dobrze utrze¢ aby zmigkty i dato si¢ je zjes¢, a tym
samym nie zmarnowaé cennego zawartego w nich bialka.



Makaron Carbonara

Typowe 1 bardzo stare danie z rzymskiego regionu Lazio.
Carbonare tez mozna uznaé za chtopska potrawe. Pochodzenie
samej nazwy wynika z faktu, ze danie jest uwazane za
typowy positek weglarzy (wi. carbonaro), ze wzgledu na tatwa
dostepnos¢ 1 konserwacje potrzebnych sktadnikow.



Skladniki (dwie osoby)

Makaron, najlepiej dtugi (200 g)
jajka (2)

boczek Pancetta (80 g)

Cebula (1/2)

Starty ser Pecorino (2 tyzki)
Oliwa z oliwek

Sél

Pieprz czarny



Przygotowanie

Pokrdj pancette i cebule na mate kawalki, podsmaz wszystko.
W migdzyczasie ugotuj makaron. Oddzielnie ubjj jajka, dodajac
szczypte soli 1 startego sera pecorino, dodaj t¢ mieszaning
do smazonki, pamigtajac aby wytaczy¢ ogien. Po ugotowaniu
makaronu dodaj go do catosci 1 wrzué¢ na maty ogier. Dodaj
czarny pieprz i podawaj na goraco.



Sugestie

Niektérzy dodaja makaron jeszcze przy wiaczonym ogniu;
osobiscie tego nie polecam, aby nie ,,przysmazy¢” jajek, choc
jak to mowia - o gustach si¢ nie dyskutuje. Na Sycylii polecili
mi dodac tarte pistacje wraz solg pod koniec gotowania i musze¢
przyznad, ze wynik jest fantastyczny.



Makaron all'arrabbiata

Arrabbiata to czgS¢ kulinarnej tradycji kuchni rzymskiej. Jest
to prosta potrawa o bardzo silnym smaku. Czgsto gotowana jako
wieczorna przekaska, poniewaz bardzo szybko 1 fatwo da si¢ ja
przyrzadziC.



Skladniki (dwie osoby)

Makaron (200 g) najlepiej penne - rurki
Sos pomidorowy (1.5 szklanki)

Boczek Pancetta (80 g)

Czosnek (1 zabek)

Tarty Parmezan (2 tyzki)

Oliwa z oliwek

Chili

Sél



Przygotowanie

Pokrdj pancette na mate kawatki i razem z chili 1 czosnkiem
usmaz ja w niewielkiej iloSci oleju. W migdzyczasie ugotuj
makaron. Dodaj sosowi pikanterii poprzez wmieszanie przecieru
pomidorowego. Sypnij kolejna porcja chili 1 soli 1 gotuj przez
okoto pie¢ minut. W migdzyczasie ugotuj makaron al dente,
odcedZ go i podsmaz chwil¢ razem z mieszanka chili i
pomidoréw. Podawaj na goraco.



Sugestie

Zanim dodasz sos pomidorowy pozbadZ si¢ usmazonego
czosnku. W ten spos6b makaron bedzie tatwiejszy do strawienia.



Makaron z rukolg i orzechami
(Pasta con rucola e noccie)
Typowa potrawa rodem z Sycylii,
do tej pory jeszcze niezbyt znana.
Skladniki (dwie osoby)

Makaron (200 g)
Rukola (210 g)

orzechy (30 g)

tarty Parmezan (5 tyzek)

Oliwa z oliwek
Sél



Przygotowanie

Umyj i podrzyj rukole na listki. Oczy$¢ orzechy witoskie
1 wl6z do mozdzierza kuchennego, nastgnie skrusz je na
drobno. Dodaj pokrojone orzechy wioskie do rukoli, oleju, soli i
parmezanu, wrzu¢ wszystko do miksera i miksuj az do uzyskania
jednorodnej masy. W migdzyczasie ugotuj makaron i polej
go mieszanka, dobrze wszystko ze soba mieszajac. Na koniec
udekoruj makaron catymi ziarnami orzecha wtoskiego.

Sugestie

Nie jest konieczne obieranie orzechow ze skorki, jesli jednak
masz cierpliwos$¢, aby to zrobi¢, uzyskana mieszanka bedzie
miata mniej gorzkawy smak.



Makaron al ragu

Etymologia stowa ragh wywodzi si¢ z francuskiego ragout,
rzeczownika pochodzacego z kolei od ragofiter, co oznacza
»wzbudzaC apetyt”. Pierwotnie jako ragu okreSlano duszone
potrawy migsne z duza iloScig przypraw, ktore nastgpnie byty
uzywane jako dodatek do innych potraw, we Wtoszech gtéwnie
do makaronéw. W okresie faszystowskim, rezim probowat
»zniechgca¢” do uzywania tego terminu, postrzeganego jako
‘niewlosk?’, a zatem niezgodny z faszystowskim stownictwem,
przeksztatcajac go w ragutto. We Wiloszech najbardziej znane
ragl pochodzi z Bolognii.



Skladniki (dwie osoby)

Makaron (200 g)

Mielona cielgcina (200 g)
Sos pomidorowy (2 szklanki)
Czerwone wino (2 szklanki)
Cebula (12)

Marchewka (1)

Seler (1 todyga)

Oliwa z oliwek

Sél

Pieprz



Przygotowanie

Cebulg, seler, marchewke umyj i posiekaj, wt6z do garnka
z dwiema lyzkami oleju i gotuj na bardzo matym ogniu. Kiedy
»aromaty” z gotowania nieco zlagodnieja, dodaj migso, a gdy
zacznie nabraé koloru, wlej sos pomidorowy. W migdzyczasie
w mniejszym garnku ugotuj troche wody, ktéra postuzy do
przemieszania naszej mikstury gdy juz wyschnie, aby nie
ryzykowac jej przyklejenia do garnka. Po p6t godzinie gotowania
dodaj czerwone wino, aby nada¢ smak sosowi 1 dopraw wszystko
sola. Czas gotowania zalezy od intensywnosci ognia i wlasnego
upodobania: ja gotuj¢ przez okoto péttorej godziny. Pod koniec
gotowania dodaj pieprz i ponownie dopraw sola, proporcjonalnie
do ilosci stopniowo dodawanej wody. W migdzyczasie ugotuj
makaron. Po ugotowaniu dodaj go do sosu i podawaj na goraco.
Jesli lubisz, na koniec posyp wszystko parmezanem.

Sugestie

Dodawaj migso do smazonki stopniowo, aby zbyt gwattownie
nie ostudzi¢ garnka! Aby sos byl bardziej aromatyczny mozna
doda¢ do niego troszke boczku.

Odmiana jaka stosuja we wloskim regionie Maremma polega
na dodaniu mielonego migsa z dzika, ale wtedy to juz zupetnie
inny przepis...



Zupa Pasta e fagioli

Typowe danie zimowe, ktérego pochodzenie jest niejasne.
W rzeczywistoSci znajduje miejsce w réznych regionalnych
kuchniach wioskich, nie wiadomo, z ktérego regionu tak
naprawde pochodzi (Lombardia, Campania, Lazio, Toscana).
Charakterystyczne w kuchni napolitaniskiej jest to, ze makaron
gotuje si¢ bezpoSrednio z warzywami zamiast osobno gotowac
go w slone; wodzie. Dzigki takiemu przygotowaniu zostaje
zachowana cata skrobia z makaronu, ktora zamiast tego zostalaby
utracona przez odsaczenie wody.



Skladniki (dwie osoby)

Pasta (200 g)

Biata fasola cannellini (1 petna szklanka)
wedlina Lardo di Colonnata (50 g)

Sos pomidorowy (1.5 szklanki)

Cebula (12)

Seler (1 korzen)

Oliwa z oliwek

Saél

Papryka peperoni



Przygotowanie

Ugotuj fasole z selerem. Osobno pokréj wedling na kostke i
podsmaz razem z cebula i papryka peperoni w oleju. Dodaj sos
pomidorowy, dopraw sola. Gdy fasola jest juz prawie ugotowana,
odcedz ja zachowujac plyn z gotowania 1 dodaj wszystko do sosu
pomidorowego. W migdzyczasie ugotuj makaron, odcedzajac go
kiedy jeszcze jest niedogotowany i naprawde al dente. Dodaj
makaron do “sosu” fasolowego, dokoricz gotowanie makaronu,
od czasu do czasu dodajac ptyn z gotowania fasoli aby zapobiec
przywieraniu. Po ugotowaniu dodaj szczypte pieprzu. Podawaj
na goraco.



Sugestie

Uzyj krétkiego makaronu i podawaj zostawiajac troche ptynu.
Wedling lardo mozna zastapi¢ zwyktym boczkiem.



Ryz z satatg radicchio
i serem gorgonzola
(Riso con radicchio e gorgonzola)
To danie pochodzace z tradycji kuchni weneckiej jest tatwe

w przygotowaniu i daje wszystkim wiele radosci. Sprébuj aby si¢
przekonac!



Skladniki (na dwie osoby)

Ryz na risotto (1 szklanka)

Satata radicchio (1 gtabek)

Ser Gorgonzola stodki lub pikantny, jak kto woli (80 g)
Cebula (1/2)

Oliwa z oliwek

masto (1 gatka)

Saél

Biate wino (2 szklanki)



Przygotowanie

Lekko podsmaz cebulg, olej i masto. Dodaj umyta i
posiekang salatg¢ (z wyjatkiem biatych czgsci liSci), pozwdl jej
troche oklapnal, a nast¢pnie dodaj ryz. Przewracaj mieszaning
1 stopniowo dodawaj goraca wodeg, ktéra wczesniej osobno
przegotowates. W potowie gotowania polaé¢ ryz Y2 szklanka
biatego wina i posoli¢. Pod koniec gotowania, czyli po okoto
25-30 minutach, dodaj gorgonzol¢ 1 pozostaw do catkowitego
rozpuszczenia. Podawaj na goraco.



Sugestie

Uzywajac stodkiej odmiany gorgonzoli cate danie stanie si¢
bardziej delikatne, ogdlnie sera mozna doda¢ wigcej lub mniej,
zaleznie co kto lubi.



Konen 03HaKOMUTEJLHOI'O
¢dparmenra.

Tekct npenocraBieH OO0 «JIutPec».

[IpounTaiiTe STy KHUTY LIEJIMKOM, KYIIUB TOJIHYIO JIETATbHYIO
Bepcuio Ha JIutPec.

Be3ormacHo oriaTuTh KHATY MOKHO OaHKOBCKOH KapToit Visa,
MasterCard, Maestro, co cuyera MOOMJIBHOTO TesiehOHa, C TiIa-
Te)KHOro TepMmuHaia, B cajoHe MTC wmm Cesa3HoOHM, uepe3
PayPal, WebMoney, Aunexc./lensru, QIWI Komenek, 60Hyc-
HBIMU KapTaMu WK APYTUM YI0OHBIM Bam crioco6om.



https://www.litres.ru/pages/biblio_book/?art=63533061
https://www.litres.ru/pages/biblio_book/?art=63533061
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