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MAKARON UDON Z .. ..
WARZYWAMI | TOFU e 200 g makaronu udon (mozna uzy¢ swiezego lub

suszonego)

e 200 g tofu (najlepiej twardego, dobrze odsaczonego)

e 1 marchewka, pokrojona w cienkie paski (julienne)

e 1 papryka czerwona, pokrojona w cienkie paski

e 1 cukinia, pokrojona w cienkie potplasterki

100 g brokutéw, podzielonych na mate rozyczki

| 2z3bki czosnku, posiekane

| o 1kawatek imbiru (ok. 2 cm), starty

|  2tyzki sosu sojowego (najlepiej o niskiej zawartosci
sodu)

e 1tyzka oleju sezamowego

e 1tyzeczka oleju kokosowego lub innego oleju do
smazenia

e 2 tyzki sosu teriyaki (opcjonalnie)

e 1tyzka nasion sezamu, do posypania

e 2 tyzki posiekanej dymki lub szczypiorku

Przygotowanie:
1. Przygotowanie tofu:

o Tofu osusz za pomocg recznika papierowego i pokroj w kostke o boku okoto 2 cm.

o Na patelni rozgrzej olej kokosowy, dodaj tofu i smaz na ztoty kolor z kazdej strony. Po usmazeniu
odstaw na bok.

2.Przygotowanie warzyw:

o Na tej samej patelni, dodaj olej sezamowy i podsmaz czosnek oraz imbir przez okoto 1 minute, az
zaczng pachniec.

o Dodaj marchewke, papryke i brokuty. Smaz przez 3-4 minuty, az warzywa lekko zmiekna, ale
zachowaja chrupkosc.

o Dodaj cukinie i smaz jeszcze przez 2-3 minuty.

3.Makaron Udon:

o Jesli uzywasz swiezego makaronu udon, ugotuj go zgodnie z instrukcjami na opakowaniu (zwykle
gotuje sie bardzo krotko, okofo 1-2 minut). Jesli uzywasz suszonego, ugotuj go wczesniej wedfug
instrukcji, odcedz i odstaw na bok.

4. Potaczenie sklfadnikow:

o Do warzyw na patelni dodaj usmazone tofu, makaron udon oraz sos sojowy. Wszystko dobrze
wymieszaj, aby skfadniki sie potaczyty i makaron nasigknat smakiem sosu.

o Jesli chcesz, dodaj sos teriyaki dla dodatkowej stodyczy i gtebi smaku.

5.Podanie:
o Danie podawaj od razu, posypujac je nasionami sezamu oraz posiekang dymka lub szczypiorkiem.



GNOCCHI ZE SZPINAKIEM |
GORGONZOLA

Skladniki:

e 400 g gnocchi (mozna uzyc¢ gotowych lub zrobic
wiasne)

» 200 g Swiezego szpinaku (lub mrozonego,
wczesniej rozmrozonego i odcisnietego z wody)

» 150 g sera gorgonzola

» 1/2 szklanki smietany 18% lub smietanki
kremowki (dla |zejszej wersji mozna uzyc
smietanki roslinnej)

» 1 mata cebula, drobno posiekana

» 2 z3bki czosnku, drobno posiekane

» 1tyzka oliwy z oliwek

» S6liswiezo mielony pieprz do smaku

» 2 {yzki orzechow witoskich, lekko posiekanych
(opcjonalnie, do posypania)

e Starty parmezan do posypania (opcjonalnie)

Przygotowanie:
1. Gotowanie gnocchi:
o Ugotuj gnocchi zgodnie z instrukcjami na opakowaniu, wrzucajac je do osolonego wrzatku.
Kiedy gnocchi wyptyng na powierzchnie, odcedz je i odstaw na bok.
2.Przygotowanie sosu:
o Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek. Dodaj cebule i smaz jg na srednim ogniu, az stanie sie
miekka i lekko ztota, okoto 5 minut.
o Dodaj czosnek i smaz przez kolejng minute, az zacznie pachniec.
o Dodaj swiezy szpinak do patelni i smaz, az zwiednie. Jesli uzywasz mrozonego szpinaku, dodaj
go bezposrednio na patelnie i podgrzewaj, az bedzie goracy.
3.Dodanie gorgonzoli:
o Kiedy szpinak bedzie gotowy, dodaj do patelni Smietane i gorgonzole. Mieszaj, az ser sie
rozpusci i utworzy gtadki sos.
o Dopraw sos solg i pieprzem do smaku, pamietajac, ze gorgonzola jest juz dosc stona, wiec
dodaj soli ostroznie.
4. Potaczenie gnocchi z sosem:
o Dodaj ugotowane gnocchi do sosu na patelni i delikatnie wymieszaj, aby gnocchi dobrze
pokryty sie sosem.
5.Podanie:
o Danie podawaj od razu, posypujac posiekanymi orzechami wtoskimi dla chrupkosci oraz
ewentualnie startym parmezanem.



MAKARON ORZO Z PIECZONYMI

POMIDORAMI | FETA Sktadniki:
< e 200 g makaronu orzo (makaron w ksztatcie

ziarenek ryzu)

* 300 g pomidorkow koktajlowych, przekrojonych
na pot

* 150 g sera feta, pokruszonego

* 3 zabki czosnku, drobno posiekane

* 31yzkioliwy z oliwek

* 1tyzeczka suszonego oregano

* 1tyzeczka suszonego tymianku

e 1/4 tyzeczki ptatkow chili (opcjonalnie, dla
ostrosci)

* SOl i Swiezo mielony pieprz do smaku

* 1 garsc swiezej bazylii, posiekanej

* 2 {yzki orzeszkdw pinii, podprazonych
(opcjonalnie, do posypania)

Przygotowanie:
1.Pieczone pomidory i feta:
o Rozgrzej piekarnik do 200°C.
o Na blasze do pieczenia roztoz przekrojone na pot pomidorki koktajlowe, pokrojony czosnek
oraz pokruszona fete.
o Skrop wszystko oliwg z oliwek, posyp oregano, tymiankiem, ptatkami chili (jesli uzywasz),
solg i pieprzem.
o Wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz przez okoto 20-25 minut, az pomidory beda miekkie
i lekko zrumienione, a feta lekko sie roztopi i nabierze ztotego koloru.
2.Gotowanie makaronu orzo:
o W miedzyczasie ugotuj makaron orzo zgodnie z instrukcjami na opakowaniu w osolonej
wodzie. Gdy bedzie al dente, odcedz i odstaw na bok.
3.taczenie sktadnikow:
o Gdy pomidory i feta beda gotowe, wyjmij blache z piekarnika.
o Dodaj ugotowany makaron orzo bezposrednio na blache i delikatnie wymieszaj z pieczonymi
pomidorami i feta, aby skfadniki sie potaczyty.
4. Podanie:
o Przet6z makaron orzo z pomidorami i fetg na talerze, posyp swieza bazylig i podprazonymi
orzeszkami pinii, jesli uzywasz.
o Danie mozesz podawac zaréwno na ciepto, jak i na zimno jako satatke.



PENNE ALL'ARRABBIATA
. > Sktadniki:

e 300 g makaronu penne (petnoziarnistego lub
zwyktego)

e 1 puszka (400 g) krojonych pomidorow lub

\ Y . pw ' passaty pomidorowej

Wi~ . oied : N |\ 3 zabki czosnku, drobno posiekane

) s C S 8| o 1-2 suszone papryczki peperoncino lub 1

" tyzeczka ptatkow chili (mozna dostosowac ilos¢
do preferowanego poziomu ostrosci)

e 3tyzki oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia

e S0l do smaku

e Swiezo mielony czarny pieprz do smaku

e Swieza natka pietruszki, posiekana (do
dekoracji)

e 50 g Swiezo startego parmezanu (opcjonalnie)

Przygoto$é: o
1. Gotowanie makaronu:

o Ugotuj makaron penne w duzym garnku z osolong woda zgodnie z instrukcjami na
opakowaniu, az bedzie al dente. Odcedz, zachowujac okoto 1/2 szklanki wody z
gotowania makaronu.

2.Przygotowanie sosu Arrabbiata:

o Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu.

o Dodaj drobno posiekany czosnek oraz pokruszone peperoncino lub pfatki chili. Smaz
przez 1-2 minuty, az czosnek zacznie pachniec, ale nie pozwdl, aby sie zrumienit.

o Dodaj krojone pomidory lub passate pomidorowa, dopraw solg i pieprzem. Gotuj na
srednim ogniu przez okoto 15 minut, mieszajac od czasu do czasu, az sos zgestnieje.
Jesli sos wydaje sie zbyt gesty, dodaj troche zachowanej wody z gotowania
makaronu, aby uzyskac odpowiednia konsystencje.

3.Potaczenie makaronu z sosem:

o Dodaj ugotowany makaron penne do patelni z sosem Arrabbiata i delikatnie
wymieszaj, aby makaron dobrze pokryt sie sosem. Gotuj na matym ogniu przez 1-2
minuty, aby smaki sie pofaczyty.

4. Podanie:
o Przetdz makaron na talerze i posyp swiezo posiekang natka pietruszki.
o Jesli lubisz, mozesz dodac swiezo starty parmezan na wierzch.




MAKARON RYZOWY Z ...
KREWETKAMI I MANGO e 200 g makaronu ryzowego

e 300 g surowych krewetek (oczyszczonych, bez skorupki)

e 1dojrzate mango, pokrojone w kostke

* 1czerwona papryka, pokrojona w cienkie paski

» 1mafa czerwona cebula, cienko pokrojona

e 2 z3abki czosnku, drobno posiekane

 1maty kawatek imbiru (ok. 2 cm), starty

e 2 tyzki sosu sojowego (najlepiej o niskiej zawartosci sodu)

o 1tyzka oleju kokosowego lub oliwy z oliwek

o 1tyzeczka miodu lub syropu klonowego (opcjonalnie)

e Sok z 1limonki

 11yzka posiekanej swiezej kolendry (opcjonalnie)

o Pfatki chili lub swieze chili do smaku (opcjonalnie)

o 2 tyzki orzeszkow ziemnych lub nerkowcow, lekko
posiekanych (opcjonalnie, do posypania)

Przygotowanie:
1. Przygotowanie makaronu ryzowego:
o Ugotuj makaron ryzowy zgodnie z instrukcjami na opakowaniu. Po ugotowaniu odcedz i przeptucz zimng
woda, aby zapobiec sklejaniu. Odstaw na bok.
2.Smazenie krewetek:
o Na duzej patelni lub woku rozgrzej olej kokosowy na $rednim ogniu.
o Dodaj krewetki i smaz przez 2-3 minuty z kazdej strony, az stang sie rozowe i ugotowane. Nastepnie
zdejmij je z patelni i odstaw na bok.
3.Przygotowanie warzyw:
o Na tej samej patelni dodaj posiekany czosnek, imbir oraz czerwong cebule. Smaz przez okoto 2 minuty,
az cebula zacznie mieknac.
o Dodaj pokrojona papryke i smaz przez kolejne 3-4 minuty, az warzywa beda miekkie, ale wcigz
chrupiace.
%y Dodanie mango i sosu:
o Do patelni dodaj pokrojone mango i smaz przez 1 minute, aby sie delikatnie podgrzato.
o Wymieszaj sos sojowy, sok z limonki i miod (jesli uzywasz) i dodaj do warzyw. Smaz przez kolejng
minute.
5.Potaczenie sktadnikow:
o Dodaj ugotowany makaron ryzowy do patelni, wymieszaj go z warzywami i sosem, aby dobrze sie

potaczyty.
o Na koniec dodaj usmazone krewetki i delikatnie wymieszaj.
6. Podanie:
o Przet6z danie na talerze, posyp posiekang swiezg kolendrg i orzeszkami ziemnymi lub nerkowcami, jesli
UZywasz.

o Jesli lubisz ostrzejsze dania, dodaj ptatki chili lub posiekane swieze chili.



PAPPARDELLE Z
RAGOUT Z DZIKA

Sktadniki:

400 g makaronu pappardelle (mozna uzyc
pefnoziarnistego)

600 g miesa z dzika, pokrojonego w mate
kawatki (mozna uzyc topatki lub udzca)

1 duza cebula, drobno posiekana

2 zabki czosnku, drobno posiekane

2 marchewki, pokrojone w drobng kostke
2 todygi selera naciowego, pokrojone w
drobna kostke

1 puszka (400 g) krojonych pomidorow lub
passaty pomidorowe;

1tyzka koncentratu pomidorowego

1 szklanka czerwonego wina (opcjonalnie,
mozna zastapic¢ bulionem)

1 szklanka bulionu (wotowego lub
warzywnego)

2 liscie laurowe

2 gatazki Swiezego rozmarynu

1 tyzeczka suszonego tymianku

2 tyzki oliwy z oliwek

Sol i Swiezo mielony pieprz do smaku
Swiezo starty parmezan do podania
Swieza natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie:

1. Przygotowanie miesa z dzika:

o Rozgrzej oliwe z oliwek w duzym, ciezkim garnku lub
glebokiej patelni na $rednim ogniu.

o Dodaj pokrojone mieso z dzika i smaz, az sie zrumieni
ze wszystkich stron. Gdy mieso bedzie ztote, zdejmij je
z patelni i odstaw na bok.

2.Przygotowanie warzyw:

o W tym samym garnku, na pozostatym ttuszczu, dodaj
posiekang cebule, marchewke i seler. Smaz na $rednim
ogniu przez okoto 8-10 minut, az warzywa beda miekkie
i lekko zrumienione.

o Dodaj czosnek i smaz jeszcze przez 1 minute.

3.Dodanie miesa i ptynow:

o Do garnka z warzywami dodaj usmazone mieso z dzika,
koncentrat pomidorowy i doktadnie wymieszaj.

o Wlej czerwone wino i gotuj przez kilka minut, az wino
sie zredukuje o pofowe.

o Dodaj krojone pomidory (lub passate), bulion, liscie
laurowe, rozmaryn i tymianek. Dopraw solq i pieprzem
do smaku.

4. Diugie duszenie:

o Zmniejsz ogien do niskiego, przykryj garnek i gotuj na
wolnym ogniu przez okoto 2-3 godziny, mieszajac od
czasu do czasu. Mieso powinno stac sie bardzo
miekkie, a sos gesty i aromatyczny. Jesli sos jest zbyt
gesty, dodaj odrobine bulionu lub wody.

5.Gotowanie makaronu:

o Ugotuj makaron pappardelle zgodnie z instrukcjami na
opakowaniu w osolonej wodzie, az bedzie al dente.
Odcedz, zachowujac troche wody z gotowania.

6.Potaczenie makaronu z ragout:

o Gdy ragout z dzika jest gotowe, dodaj do niego
ugotowany makaron. Delikatnie wymieszaj, aby
makaron dobrze pokryt sie sosem. W razie potrzeby
dodaj troche zachowanej wody z gotowania makaronu,
aby rozluznic sos.

7.Podanie:

o Przetoz pappardelle z ragout na talerze, posyp $wiezo
startym parmezanem i udekoruj posiekang natka
pietruszki.



FARFALLE Z GROSZKIEM | ¢ qoii

MI E(TA e 300¢g makgronu farfalle (mozna uzyc
pefnoziarnistego)

| * 200 g mrozonego lub Swiezego groszku

* 1mata cebula, drobno posiekana

* 2 z3bki czosnku, drobno posiekane

* 1cytryna (sok i skorka)

* 3tyzkioliwy z oliwek

* 50 g tartego parmezanu lub pecorino
(opcjonalnie, do posypania)

e Garsc swiezych lisci miety, drobno posiekanych

* 2 t{yzki smietany 18% lub $mietanki kremowki
(opcjonalnie)

* SOl i Swiezo mielony pieprz do smaku

Przygotowanie:
1. Gotowanie makaronu:

o Ugotuj makaron farfalle w osolonej wodzie zgodnie z instrukcjami na opakowaniu, az
bedzie al dente. Pod koniec gotowania, na okoto 2 minuty przed koncem, dodaj groszek do
garnka z makaronem, aby sie ugotowat. Odcedz makaron i groszek, zachowujac troche
wody z gotowania.

2. Przygotowanie aromatycznej oliwy:

o Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu.

o Dodaj posiekang cebule i smaz przez okoto 5 minut, az bedzie miekka i lekko ztota.

o Dodaj czosnek i smaz przez kolejna minute, az zacznie pachniec.

3. Polaczenie sktadnikow:

o Do patelni dodaj odcedzony makaron z groszkiem. Dodaj sok i skorke z cytryny, a takze
smietane, jesli uzywasz. Wymieszaj, aby sktadniki dobrze sie potaczyty. Jesli sos jest zbyt
gesty, dodaj troche zachowanej wody z gotowania makaronu, aby go rozluznic.

o Dopraw do smaku solg i $wiezo mielonym pieprzem.

4 Dodanie miety:
o Na koniec dodaj posiekang swieza miete i delikatnie wymieszaj, aby rownomiernie
rozprowadzic ja w makaronie.
5.Podanie:
o Przet6z makaron na talerze i posyp startym parmezanem lub pecorino, jesli uzywasz.
o Dla dekoracji i dodatkowego smaku mozesz dodac kilka catych lisci miety na wierzch.



Sktadniki:

RAVIOLI Z DYNIA |
SZALWIA

® 4

Na ciasto:

200 g maki typu 00 (lub maki
pszennej)

2 duze jajka

Szczypta soli

Na nadzienie:

300 g dyni (najlepiej hokkaido lub
pizmowe))

100 g ricotty lub twarogu

1/4 tyzeczki gatki muszkatotowej

Sol i Swiezo mielony pieprz do smaku
1tyzka oliwy z oliwek

Na masto szatwiowe:

50 g masta

8-10 swiezych lisci szatwii

Szczypta soli

1tyzka soku z cytryny (opcjonalnie)

Do podania:

Swiezo starty parmezan lub pecorino
Swiezo mielony pieprz

Garsc posiekanych orzeszkow
piniowych lub prazonych orzechow
witoskich (opcjonalnie)

Przygotowanie:
1. Przygotowanie ciasta na ravioli:

o Wysyp make na stolnice, dodaj szczypte soli i zrob w srodku
wgfebienie. Wbij jajka do srodka i powoli zacznij mieszac,
wlaczajac make do jajek, az utworzy sie ciasto.

o Zagniec ciasto przez okoto 10 minut, az stanie sie gtadkie i
elastyczne. Jesli ciasto jest zbyt suche, dodaj odrobine wody.
Jesli jest zbyt lepkie, dodaj troche maki.

o Zawin ciasto w folie spozywcza i odstaw na okoto 30 minut,
aby odpoczeto.

2.Przygotowanie nadzienia:

o Rozgrzej piekarnik do 200°C.

o Dynie obierz, pokroj na mniejsze kawatki i rozt6z na blasze
wyfozonej papierem do pieczenia. Skrop oliwg z oliwek, posol i
piecz przez okoto 25-30 minut, az dynia bedzie miekka.

o Po upieczeniu dynie przetoz do miski i rozgnie¢ na gtadka
mase. Dodaj ricotte lub twarog, gatke muszkatotowa, sél i
pieprz. Doktadnie wymieszaj, aby skfadniki sie potaczyty.

3.Przygotowanie ravioli:

o Podziel ciasto na 2-3 czesci. Rozwatkuj kazda czes¢ na cienki
placek (ok. 1-2 mm grubosci). Mozesz uzy¢ watka do ciasta lub
maszynki do makaronu.

o Na jednym pfacie ciasta utdéz mate porcje nadzienia (okoto 1
tyzeczka) w odstepach okoto 4-5 cm.

o Przykryj drugim ptatem ciasta i delikatnie docisnij wokot
nadzienia, aby usuna¢ powietrze.

o Wytnij ravioli za pomoca radetka lub noza, upewniajac sie, ze
brzegi s3 dobrze zfaczone.

o Gotowe ravioli odstaw na bok na lekko oproszonej maka
powierzchni.

4. Gotowanie ravioli:

o W duzym garnku zagotuj osolong wode. Wrzucaj ravioli

partiami do wrzatku i gotuj przez okoto 3-4 minuty, az

wyptyng na powierzchnie.
o Odcedz ravioli i odstaw na chwile, aby osaczy¢ z nadmiaru
wody.

5.Przygotowanie masfa szalwiowego:

o W duzej patelni rozpus¢ masto na srednim ogniu.

o Dodaj liscie szatwii i smaz, az masto zacznie sie lekko
rumienic, a szatwia stanie sie chrupigca. Dodaj szczypte soli i
sok z cytryny, jesli uzywasz.

o Przetdz ugotowane ravioli na patelnie z mastem szatwiowym i
delikatnie obtocz w masle.

6.Podanie:

o Ravioli podawaj od razu, posypujac $wiezo startym
parmezanem lub pecorino oraz ewentualnie posiekanymi
orzeszkami piniowymi lub prazonymi orzechami wtoskimi.



TAGLIATELLE Z TRUFLAMI . ..

* 300 g swiezego makaronu tagliatelle (mozna
uzyc petnoziarnistego)

e 30 g swiezych trufli (mozna uzy¢ czarnych
lub biatych)

* 2 {yzki masta

* 2 {yzki oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia

e 12zabek czosnku, lekko zmiazdzony

e 50 g parmezanu lub pecorino, swiezo
startego

* SOl i swiezo mielony pieprz do smaku

* Opcjonalnie: 1tyzka smietany kremowki dla
uzyskania bardziej kremowego sosu

| Przyge:
1. Przygotowanie makaronu:

o Ugotuj makaron tagliatelle w duzym garnku z osolong woda zgodnie z instrukcjami na
opakowaniu, az bedzie al dente. Odcedz, zachowujgc okoto 1/2 szklanki wody z
gotowania makaronu.

2.Przygotowanie sosu truflowego:

o W duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu.

o Dodaj zmiazdzony zabek czosnku i smaz przez 1-2 minuty, az zacznie pachniec, ale
nie pozwol, aby sie zrumienit. Nastepnie usun czosnek z patelni.

o Dodaj masto do patelni i poczekaj, az sie roztopi. Jesli uzywasz, dodaj Smietane
kremowke i gotuj przez chwile, aby sos lekko zgestniat.

3.Potaczenie makaronu z sosem:

o Dodaj ugotowany makaron tagliatelle do patelni z mastem i delikatnie wymieszaj, aby
makaron dobrze pokryt sie sosem. Jesli sos jest zbyt gesty, dodaj odrobine
zachowanej wody z gotowania makaronu.

4. Dodanie trufli:

o Zetrzyj Swieze trufle bezposrednio na patelnie z makaronem i delikatnie wymieszaj.
Czes$c¢ trufli mozna zostawi¢ do posypania na wierzchu przy podaniu.

5.Podanie:

o Przetoz tagliatelle na talerze i posyp swiezo startym parmezanem lub pecorino.

o Dla dodatkowego smaku i aromatu mozesz dodac swiezo mielony pieprz oraz kilka
dodatkowych plastrow trufli na wierzchu.



MAKARON Z PESTO it
GENOVESE Na pesto:

e 2 duze garscie swiezych lisci bazylii (ok. 50 g)
e 2 zabki czosnku
e 30 g orzeszkow pinii
e 50 g Swiezo startego parmezanu (Parmigiano-
Reggiano) lub pecorino
e 60 ml oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia
e Sol i swiezo mielony pieprz do smaku
e Opcjonalnie: 1-2 tyzki soku z cytryny dla
dodatkowego aromatu
Na makaron:
e 300 g makaronu (np. spaghetti, trofie, linguine,
czy fettuccine)
e Sol do gotowania makaronu
Do podania:
e Dodatkowy parmezan do posypania
e Kilka catych lisci bazylii do dekorac;ji
e Kilka kropli oliwy z oliwek (opcjonalnie)

‘\

Przygotowanie:
1.Przygotowanie pesto:

o W blenderze lub mozdzierzu umies¢ czosnek, liscie bazylii i orzeszki pinii. Rozetrzyj lub
zmiksuj, az sktadniki zaczng sie faczyc.

o Dodaj parmezan i kontynuuj miksowanie, stopniowo dodajac oliwe z oliwek, az uzyskasz
gladka, kremowa konsystencje.

o Dopraw pesto sola, pieprzem i opcjonalnie sokiem z cytryny do smaku.

o Jesli pesto jest zbyt geste, mozesz dodac troche wiecej oliwy z oliwek lub odrobine wody.

2.Gotowanie makaronu:

o Ugotuj makaron zgodnie z instrukcjami na opakowaniu w duzym garnku osolonej wody, az
bedzie al dente. Odcedz, zachowujac troche wody z gotowania.

3.Polaczenie makaronu z pesto:

o W duzej misce lub na patelni wymieszaj ugotowany makaron z pesto, dodajac stopniowo
odrobine zachowanej wody z gotowania, aby lepiej pofaczy¢ sktadniki i uzyskac
odpowiednig konsystencje sosu.

4. Podanie:
o Przet6z makaron na talerze, posyp dodatkowym parmezanem i udekoruj liscmi bazylii.
o Mozesz dodac kilka kropli oliwy z oliwek na wierzch dla dodatkowego smaku.
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