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ORECCHIETTE Z BROKULAMI (. .

| ANCOIS e 250 g makaronu orecchiette
e 1 Sredni brokut (podzielony na rozyczki)
%9 ‘\ e 4-5 filety anchois w oleju (mozna dodac
A s

[
# .
ey
—

_ =9 wiecej wedtug uznania)

e 3 z3bki czosnku (drobno posiekane)

e 1/2 tyzeczki ptatkéw chili (opcjonalnie,
jesli lubisz pikantne)

e 2-3tyzki oliwy z oliwek extra virgin

e Soliswiezo mielony pieprz do smaku

e Skorka z 1 cytryny (starta)

e Swiezo starty parmezan do posypania
(opcjonalnie)

jprzygotowanie:
1. Gotowanie makaronu:

o W duzym garnku zagotuj wode i dodaj sél. Ugotuj makaron orecchiette zgodnie z instrukcja na
opakowaniu, az bedzie al dente. Zachowaj okoto 1 szklanki wody z gotowania makaronu, a
nastepnie odcedz makaron.

2.Przygotowanie brokutow:

o W miedzyczasie, w tym samym garnku lub na osobnej patelni, zagotuj wode i dodaj brokuty.
Gotuj je przez okoto 3-4 minuty, az stang sie miekkie, ale nadal beda jedrne. Odcedz i odstaw
na bok.

3.Smazenie anchois i czosnku:

o Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu. Dodaj filety anchois i smaz,
mieszajac, az sie rozpadna i pofacza z oliwg. Dodaj posiekany czosnek i ptatki chili (jesli
uzywasz). Smaz przez 1-2 minuty, az czosnek stanie sie ztocisty, uwazajac, zeby sie nie
przypalit.

4. Potaczenie sktadnikow:

o Dodaj ugotowane brokuty na patelnie z anchois i czosnkiem. Smaz przez 2-3 minuty,
mieszajac, aby wszystkie smaki sie pofaczyty.

o Dodaj ugotowany makaron do patelni z brokutami. Wymieszaj wszystko doktadnie, dodajac
stopniowo zachowang wode z gotowania makaronu, az osiagniesz pozadang konsystencje
SOSU.

5.Doprawianie:

o Dodaj startg skorke z cytryny, sol i pieprz do smaku. Wszystko doktadnie wymieszaj.

6.Serwowanie:

o Podawaj od razu, posypane $wiezo startym parmezanem, jesli lubisz.



TAGLIATELLE Z BOROWIKAMI ¢y it

o 250 g makaronu tagliatelle (mozna uzyc

g AN\ pefnoziarnistego)

" e 300 g $wiezych borowikéw (lub suszonych, jesli
Swieze nie s dostepne - wtedy uzyj okoto 40 g
suszonych i namocz je wczesniej)

e 2-3z3bki czosnku (drobno posiekane)

e 1 mata cebula (drobno posiekana)

e 2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

e 1/2 szklanki biatego wytrawnego wina
(opcjonalnie)

e 1/2 szklanki smietanki 18% lub Smietanki
kokosowej (dla wersji weganskiej)

......

e SOl i$wiezo mielony pieprz do smaku

Przygot(;wanie° ; e Starty parmezan do podania (opcjonalnie)

1. Gotowanie makaronu:

o W duzym garnku zagotuj wode i dodaj sél. Ugotuj makaron tagliatelle zgodnie z instrukcja na
opakowaniu, az bedzie al dente. Zachowaj okoto 1/2 szklanki wody z gotowania makaronu, a nastepnie
odcedz makaron.

2.Przygotowanie borowikow:

o Jesli uzywasz suszonych borowikdw, namocz je w cieptej wodzie przez okofo 20-30 minut, a nastepnie
odcedz i delikatnie osusz. Jesli uzywasz swiezych grzybow, doktadnie je oczysc i pokroj na plasterki.

3.Smazenie borowikow:

o Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu. Dodaj posiekana cebule i smaz, az stanie sie
miekka i lekko ztocista.

o Dodaj czosnek i smaz przez 1 minute, uwazajac, zeby sie nie przypalit.

o Dodaj pokrojone borowiki i smaz przez okoto 5-7 minut, az grzyby zmiekng i zaczng sie rumienic. Jesli
uzywasz wina, wlej je teraz na patelnie i gotuj, az wiekszos¢ ptynu odparuije.

4. Przygotowanie sosu:

o Dodaj $mietanke do borowikow i doktadnie wymieszaj. Gotuj na matym ogniu przez kilka minut, az sos
lekko zgestnieje. Jesli sos jest zbyt gesty, dodaj troche zachowanej wody z gotowania makaronu.

5.Polaczenie sktadnikow:

o Dodaj ugotowany makaron tagliatelle do sosu na patelni. Dokfadnie wymieszaj, aby makaron byt
rownomiernie pokryty sosem.

6.Doprawianie:

o Dodaj posiekang natke pietruszki, sol i pieprz do smaku. Wymieszaj catosc.

7.Serwowanie:

o Podawaj od razu, opcjonalnie posypane startym parmezanem.



LASAGNE Z DYNIA | SZAEWIA ¢, i

e 12 ptatow makaronu lasagne (mozna uzyc¢
petnoziarnistego)

e 1kgdyni (najlepiej hokkaido lub pizmowa), pokrojonej w
kostke

e 2-3 fyzki oliwy z oliwek extra virgin

e 1duza cebula, drobno posiekana

e 2-3 zabki czosnku, drobno posiekane

e 1 szklanka ricotty lub twarogu

e 1/2 szklanki startego parmezanu lub weganskiego sera
(opcjonalnie)

e 1/2 szklanki orzechow wtoskich, posiekanych
(opcjonalnie)

e 1/2 szklanki mleka (moze by¢ roslinne)

e 10-12 swiezych lisci szatwii

e Soliswiezo mielony pieprz do smaku

e Gatka muszkatofowa (szczypta)

Przygotowanie:
1. Przygotowanie dyni:

o Rozgrzej piekarnik do 200°C.

o Pokrojong dynie rozt6z na blaszce do pieczenia, skrop 1-2 tyzkami oliwy z oliwek, posoél i popieprz. Piecz przez
okoto 25-30 minut, az dynia bedzie miekka i lekko zrumieniona. Po upieczeniu zmiksuj dynie na gtadkie puree.

2.Przygotowanie farszu:

o W duzej patelni rozgrzej 1 tyzke oliwy z oliwek na srednim ogniu. Dodaj posiekang cebule i smaz, az stanie sie
miekka i ztocista, okoto 5-7 minut.

o Dodaj posiekany czosnek i liscie szatwii. Smaz przez 1-2 minuty, az czosnek zacznie pachniec.

o Dodaj puree z dyni na patelnie i dobrze wymieszaj. Dopraw sola, pieprzem i szczypta gatki muszkatotowe;.
Gotuj przez kilka minut, a nastepnie zdejmij z ognia.

3.Przygotowanie ricotty:

o W misce wymieszaj ricotte (lub twardg) z mlekiem, aby uzyskac kremowa konsystencje. Mozesz dodac troche

soli i pieprzu do smaku.
4 Warstwowanie lasagne:

o W naczyniu do zapiekania (okofo 20x30 cm) rozprowadz cienka warstwe puree z dyni na dnie.

o Na to potoz pfatki lasagne, a nastepnie natoz warstwe dyni, warstwe kremowej ricotty i posyp startym
parmezanem lub weganskim serem. Mozesz takze dodac troche posiekanych orzechdéw wtoskich dla
dodatkowej tekstury i smaku.

o Powtarzaj warstwy az do wyczerpania skfadnikow, konczac na warstwie dyni i sera.

5.Pieczenie:

o Przykryj naczynie folig aluminiowg i piecz w nagrzanym piekarniku przez 25 minut.

o Nastepnie zdejmij folie i piecz przez kolejne 10-15 minut, az wierzch bedzie ztocisty i chrupiacy.

6.Serwowanie:

o Po wyjeciu z piekarnika, odczekaj kilka minut przed pokrojeniem lasagne, aby dobrze sie "zwigzata".

o Podawaj na ciepto, posypane swiezymi lis¢mi szatwii i, jesli chcesz, dodatkiem startego sera.



SPAGHETTI ALLE VONGOLE

Przygotowanie:
1. Przygotowanie malzy:

Sktadniki:

400 g spaghetti (mozna uzy¢ petnoziarnistego)
1 kg matzy vongole (Swiezych, doktadnie
umytych)

4-5 zabkow czosnku (drobno posiekanych)

1 $wieza papryczka chili (drobno posiekana,
opcjonalnie)

4 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

200 ml biatego wytrawnego wina

Gars$c swiezej natki pietruszki (drobno
posiekane))

S6l morska i swiezo mielony pieprz do smaku
Skorka z 1 cytryny (starta, opcjonalnie)

Sok z 1/2 cytryny (opcjonalnie)

o Matze doktadnie umyj, usun wszelkie piaski i zanieczyszczenia, moczac je przez okoto 20 minut
w zimnej, lekko osolonej wodzie. Nastepnie odcedz je i przeptucz pod biezaca woda.

2.Gotowanie makaronu:

o W duzym garnku zagotuj wode, dodaj sél i ugotuj spaghetti al dente zgodnie z instrukcja na
opakowaniu. Zachowaj okoto 1/2 szklanki wody z gotowania makaronu.

3.Przygotowanie sosu:

o Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu. Dodaj posiekany czosnek i papryczke
chili (jesli uzywasz). Smaz, az czosnek stanie sie ztocisty, ale nie zbrazowieje.

o Dodaj matze na patelnie, wlej biate wino i przykryj pokrywka. Gotuj na Srednim ogniu przez
okoto 5 minut, az matze sie otworza. Odrzuc te, ktore sie nie otworzyty.

o Gdy matze sie otworza, zdejmij pokrywke i pozwdl sosowi lekko sie zredukowac przez 1-2

minuty.
4. Potaczenie sktadnikow:

o Dodaj ugotowane spaghetti do patelni z matzami. Wymieszaj wszystko dokfadnie, dodajac
troche zachowanej wody z gotowania makaronu, jesli sos jest zbyt gesty.

o Dodaj swiezo posiekang natke pietruszki, skorke z cytryny oraz dopraw solg i pieprzem do
smaku. Mozesz tez dodac sok z cytryny dla dodatkowej Swiezosci.

5.Serwowanie:

o Podawaj natychmiast, najlepiej na podgrzanych talerzach, aby zachowac ciepto. Mozesz
udekorowac dodatkowg natka pietruszki i kilkoma plasterkami cytryny.



FETTUCCINE ALFREDO it

e 250 g fettuccine (mozna uzy¢ petnoziarnistego
lub z maki z ciecierzycy)

e 2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

e 3 zabki czosnku, drobno posiekane

e 1szklanka jogurtu greckiego (petnottustego
lub niskottuszczowego, zaleznie od preferencji)

e 1/2 szklanki mleka (moze by¢ roslinne, np.
migdatowe lub owsiane)

e 1/2 szklanki swiezo startego parmezanu (lub
weganskiego sera, jesli wolisz)

e 1/4 szklanki swiezej natki pietruszki, drobno
posiekanej

e Soliswiezo mielony pieprz do smaku

e Skorka z 1 cytryny (starta, opcjonalnie)

Przygotowanie:
1. Gotowanie makaronu:

o W duzym garnku zagotuj wode, dodaj sol i ugotuj fettuccine al dente zgodnie z instrukcja
na opakowaniu. Zachowaj okoto 1/2 szklanki wody z gotowania makaronu, a nastepnie
odcedz makaron.

2.Przygotowanie sosu:

o W duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu. Dodaj posiekany czosnek i smaz
przez 1-2 minuty, az zacznie pachniec, ale nie zbrgzowieje.

o Zmniejsz ogien na niski i dodaj jogurt grecki oraz mleko do patelni. Mieszaj powoli, aby
potaczyc skfadniki w gtadki sos.

o Stopniowo dodawaj starty parmezan, mieszajac caty czas, az ser sie rozpusci i sos stanie
sie kremowy. Jesli sos jest zbyt gesty, dodaj troche zachowanej wody z gotowania
makaronu, az osiagniesz pozadang konsystencje.

3. Polaczenie sktadnikow:

o Dodaj ugotowane fettuccine do sosu na patelni i doktadnie wymieszaj, aby makaron byt
rownomiernie pokryty sosem.

o Dopraw solg i $wiezo mielonym pieprzem do smaku. Jesli uzywasz, dodaj skorke z cytryny
dla dodatkowej swiezosci i aromatu.

4. Serwowanie:

o Podawaj natychmiast, posypane swiezo posiekana natka pietruszki i, jesli chcesz,

dodatkowym parmezanem.



PAPPARDELLE Z RAGU e

e 400 g pappardelle (mozna uzy¢ petnoziarnistego)
Z DZI KA e 500 g miesa z dzika (najlepiej z topatki lub udzca),
pokrojonego w drobng kostke
e 2 tyzkioliwy z oliwek extra virgin
e 1duza cebula, drobno posiekana
e 2 zabki czosnku, drobno posiekane
e 2 marchewki, drobno pokrojone
e 2 tfodygi selera naciowego, drobno pokrojone
e 200 ml czerwonego wytrawnego wina
e 400 g krojonych pomidorow z puszki (lub 4 swieze
pomidory, sparzone, obrane i pokrojone)
e 1tyzka koncentratu pomidorowego
e 2-3 galazki Swiezego rozmarynu
e 2 liscie laurowe
e 1 szklanka bulionu warzywnego lub wotowego (moze by¢
domowy lub niskosodowy kupiony)
- e S0l i $wiezo mielony pieprz do smaku
e 1/2 szklanki Swiezej natki pietruszki, drobno posiekane;
e Starty parmezan do podania (opcjonalnie)

Przygotowanie:
1.Marynowanie mig¢sa (opcjonalnie):

o Aby nadac¢ miesu delikatniejszy smak, mozesz zamarynowac mieso z dzika na 12-24 godziny przed gotowaniem. W
tym celu wtdz mieso do miski, dodaj kilka gatazek rozmarynu, liscie laurowe, zabek czosnku, kilka ziaren pieprzu
oraz wino. Przykryj i wstaw do lodowki. Przed gotowaniem wyjmij mieso z marynaty i osusz.

2.Przygotowanie ragu:

o W duzym garnku lub gtebokiej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu. Dodaj cebule, marchew i seler
naciowy. Smaz przez okoto 5-7 minut, az warzywa beda miekkie i lekko ztociste.

o Dodaj czosnek i smaz przez kolejne 1-2 minuty, uwazajac, aby sie nie przypalit.

o Dodaj pokrojone mieso z dzika i smaz, mieszajac, az sie zrumieni ze wszystkich stron.

o Wlej wino i gotuj na srednim ogniu, az wiekszos¢ ptynu odparuje, a mieso zacznie nabiera¢ smaku z wina.

o Dodaj krojone pomidory, koncentrat pomidorowy, rozmaryn, liscie laurowe i bulion. Dopraw solg i pieprzem do
smaku.

o Zmniejsz ogien, przykryj garnek i gotuj na wolnym ogniu przez okoto 1,5-2 godziny, az mieso bedzie bardzo miekkie,
a sos zgestnieje. Od czasu do czasu zamieszaj i, jesli potrzeba, dodaj troche wody lub bulionu.

3.Gotowanie makaronu:

o W miedzyczasie zagotuj wode w duzym garnku, dodaj sol i ugotuj pappardelle al dente zgodnie z instrukcja na

opakowaniu. Odcedz makaron, zachowujac troche wody z gotowania.
4. Potaczenie sktadnikow:

o Dodaj ugotowany makaron do garnka z ragu i delikatnie wymieszaj, aby makaron pokryt sie sosem. Jesli sos jest

zbyt gesty, dodaj troche zachowanej wody z gotowania makaronu.
5.Serwowanie:
o Podawaj natychmiast, posypane swiezo posiekang natka pietruszki i, jesli chcesz, startym parmezanem.



TORTELLINI W ROSOLE

Skiadniki:
Na ciasto tortellini:
e 200 g maki pszennej (mozesz uzy¢
pefnoziarnistej)
e 2 duzejajka
e Szczypta soli
Na nadzienie:
e 150 gricotty lub twarogu
e 50 g startego parmezanu
e 1jajko
e Szczypta gatki muszkatotowe;
e Sol i swiezo mielony pieprz do smaku
* 100 g szpinaku, blanszowanego i drobno
posiekanego (opcjonalnie)
Na rosot:
e 1,51 bulionu warzywnego lub drobiowego
(najlepiej domowego, niskosodowego)
1 marchewka, pokrojona w plastry
1todyga selera naciowego, pokrojona w plastry
1 mata cebula, przekrojona na pot
2 zabki czosnku, lekko zgniecione
11is¢ laurowy
Kilka gatgzek swiezego tymianku
Sol i pieprz do smaku
Swieza natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie:
Przygotowanie tortellini:
1. Ciasto:

o Na stolnicy lub w duzej misce uformuj z maki kopczyk,
zréb w srodku wgtebienie i wbij tam jajka. Dodaj szczypte
soli.

o Zacznij stopniowo taczyc jajka z maka, zagniatajac, az
powstanie gladkie i elastyczne ciasto. Jesli ciasto jest zbyt
suche, dodaj odrobine wody. Jesli zbyt wilgotne, dodaj
wiecej maki.

o Uformuj z ciasta kule, owin folig spozywcza i odstaw na 30
minut, aby odpoczeto.

2.Nadzienie:

o W misce wymieszaj ricotte (lub twardg), parmezan, jajko,
posiekany szpinak (jesli uzywasz), gatke muszkatotowa, sol
i pieprz. Mieszaj, az skfadniki dobrze sie potacza.

3.Formowanie tortellini:

o Rozwatkuj ciasto na cienkie pfaty (okoto 2 mm grubosci) i
wycinaj z nich kotka o srednicy okoto 5-6 cm.

o Na srodku kazdego kotka umies¢ matg tyzeczke nadzienia.

o 716z kotko na pot, tworzac potksiezyc, a nastepnie ztacz ze
sobg konce, tworzac charakterystyczny ksztatt tortellini.

o Powtdrz z resztg ciasta i nadzienia.

Przygotowanie rosotu:
1.Rosot:

o W duzym garnku podgrzej bulion warzywny lub drobiowy.

o Dodaj pokrojong marchewke, seler, cebule, czosnek, lis¢
laurowy i tymianek.

o Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogien i gotuj
na wolnym ogniu przez okoto 30 minut, az warzywa beda
miekkie i rosot nabierze gtebokiego smaku. W razie
potrzeby dopraw sol3 i pieprzem.

Gotowanie tortellini:
1.Gotowanie tortellini:

o W osobnym garnku zagotuj osolong wode.

o Wrzuc tortellini do wrzacej wody i gotuj przez okoto 3-4
minuty, az wyptyng na powierzchnie.

o Odcedz tortellini i delikatnie przetoz je do garnka z
goracym rosotem.

Serwowanie:
1. Podawanie:

o Przelej rosot z tortellini do misek.

o Udekoruj swieza natka pietruszki.

o Mozesz posypac¢ dodatkowym parmezanem na wierzchu,
jesli lubisz.



BUCATI N I Sktadniki:
ALL’AMATRICIANA : 400 g makaronu bucatini (mozna uzyc¢ petnoziarnistego)

150 g guanciale (tradycyjnie, ale mozna zastapic¢
pancetta lub boczkiem, najlepiej wedzonym i chudym)

e 1 puszka (400 g) pomidorow pelati (najlepiej San
Marzano)

e 1 mafa cebula (opcjonalnie, dla tagodniejszego smaku)

1 mata papryczka chili (opcjonalnie, jesli lubisz ostrzejsze
dania)

e 2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

e 1/2 szklanki biatego wytrawnego wina

e 50 g $wiezo startego sera Pecorino Romano (lub inny
twardy ser, jak parmezan)

e Sol i swiezo mielony pieprz do smaku

b |

Przygotowanie:
1. Przygotowanie guanciale:
o Pokroj guanciale na cienkie paski lub kostke.
o Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu.
o Dodaj guanciale i smaz, mieszajac, az ttuszcz sie wytopi, a mieso stanie sie ztociste i chrupigce.
Uwazaj, aby go nie przypalic.
o Jesli uzywasz cebuli, dodaj jg teraz, drobno posiekana, i smaz razem z guanciale przez kilka
minut, az zmieknie.
2.Dodanie pomidorow:
o Dodaj biate wino do patelni z guanciale i gotuj, az wiekszosc¢ ptynu odparuje.
o Dodaj pomidory pelati, rozdrobnione tyzka lub rekami. Jesli lubisz ostrzejsze dania, dodaj teraz
rowniez posiekang papryczke chili.
o Gotuj sos na srednim ogniu przez okofo 10-15 minut, az zgestnieje. Dopraw solg i pieprzem do
smaku.
3.Gotowanie makaronu:
o W miedzyczasie zagotuj wode w duzym garnku, dodaj sél i ugotuj bucatini al dente zgodnie z
instrukcja na opakowaniu. Zachowaj okoto 1/2 szklanki wody z gotowania makaronu.
4. Polaczenie sktadnikow:
o Dodaj ugotowany makaron bucatini bezposrednio do sosu na patelni.
o Delikatnie wymieszaj, aby makaron dobrze pokryt sie sosem. Jesli sos jest zbyt gesty, dodaj
troche zachowanej wody z gotowania makaronu.
5.Serwowanie:
o Podawaj natychmiast, posypane swiezo startym serem Pecorino Romano.
o Mozesz dodac troche wiecej pieprzu lub ptatkow chili dla dodatkowego smaku.



CAVATELLI Z BROKULEM ;i
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pefnoziarnistego)

e 1 peczek brokuta rabe (okoto 300 g), umyty i przyciety

e 250 g chudej kietbasy (mozna uzy¢ drobiowej lub
wieprzowej, najlepiej z niska zawartoscig ttuszczu)

e 3 zabki czosnku, drobno posiekane

e 13$wieza papryczka chili, drobno posiekana
(opcjonalnie)

e 3 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

e 1/2 szklanki bulionu warzywnego lub z kurczaka
(niskosodowego)

e 1/2 szklanki Swiezo startego parmezanu (opcjonalnie)

e SOl i Swiezo mielony pieprz do smaku

e Skorka z 1 cytryny (opcjonalnie, dla swiezosci)
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Przygotowanie:
1. Przygotowanie brokuta rabe:
o Zagotuj duzy garnek osolonej wody. Dodaj brokut rabe i blanszuj przez 2-3 minuty, az bedzie jasnozielony i
delikatnie miekki.
o Odced? i natychmiast przetoz brokut do miski z lodowatg woda, aby zatrzymac proces gotowania i zachowac
kolor. Po kilku minutach odcedz i odstaw na bok.
2.Przygotowanie kietbasy:
o Na duzej patelni rozgrzej 1tyzke oliwy z oliwek na srednim ogniu. Dodaj kietbase, rozdrabniajac ja na mate
kawatki. Smaz, az kietbasa sie zrumieni i ugotuje, okoto 5-7 minut.
o Przetoz kietbase na talerz, pozostawiajac ttuszcz na patelni.
3.Przygotowanie sosu:
o Na tej samej patelni dodaj pozostate 2 tyzki oliwy z oliwek, czosnek i papryczke chili (jesli uzywasz). Smaz na
$rednim ogniu przez 1-2 minuty, az czosnek zacznie pachnie¢, ale nie zbrazowieje.
o Dodaj brokut rabe i smaz przez 3-4 minuty, az zacznie sie rumienic. Dopraw solg i pieprzem do smaku.
o Dodaj bulion i gotuj przez kilka minut, az ptyn troche sie zredukuje.
;. Gotowanie makaronu:
o W miedzyczasie w duzym garnku zagotuj osolong wode i ugotuj cavatelli zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu, az beda al dente. Odcedz makaron, zachowujac okoto 1/2 szklanki wody z gotowania.
5.Potaczenie skfadnikow:
o Dodaj ugotowany makaron do patelni z brokutem rabe i wymieszaj wszystko dokfadnie, dodajac zachowana
wode z gotowania makaronu, jesli sos jest zbyt gesty.
o Dodaj z powrotem smazong kietbase i doktadnie wymieszaj, aby wszystkie sktadniki byty rownomiernie
pokryte sosem.
6.Serwowanie:
o Podawaj natychmiast, posypane swiezo startym parmezanem i, jesli chcesz, skorka z cytryny dla dodatkowej
Swiezosci.



LINGUINE Z MALZAMI T gadmic
CZOSNKIEM e 400 g makaronu linguine (mozna uzy¢

pefnoziarnistego)

 1kg swiezych matzy (np. vongole), doktadnie
umytych

e 4-57z3bkdéw czosnku, drobno posiekanych

e 1papryczka chili, drobno posiekana (opcjonalnie,
jesli lubisz pikantne dania)

e /4 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

e 1/2 szklanki biatego wytrawnego wina

e 1/4 szklanki swiezej natki pietruszki, drobno
posiekanej

e Skorka z 1 cytryny, starta (opcjonalnie)

e SOl i $wiezo mielony pieprz do smaku

e Sok z 1/2 cytryny (opcjonalnie)

Przygotowanie:
1. Przygotowanie matzy:

o Przed gotowaniem upewnij sie, ze wszystkie matze sg dobrze umyte. Wyrzuc te, ktore sg otwarte i
nie zamykajq sie po stuknieciu, oraz te, ktére sg uszkodzone.

2.Gotowanie makaronu:

o W duzym garnku zagotuj wode, dodaj sol i ugotuj linguine al dente zgodnie z instrukcja na
opakowaniu. Zachowaj okoto 1/2 szklanki wody z gotowania makaronu, a nastepnie odcedz
makaron.

3.Przygotowanie sosu:

o W duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek na srednim ogniu. Dodaj posiekany czosnek i papryczke
chili (jesli uzywasz). Smaz, mieszajac, az czosnek zacznie pachniec i lekko sie zrumieni, ale uwazaj,
aby go nie przypalic.

o Dodaj matze do patelni i wlej biate wino. Przykryj patelnie i gotuj na $rednim ogniu przez okoto 5
minut, az wszystkie matze sie otworza. Odrzuc te, ktore sie nie otworzyty.

o Jesli chcesz, dodaj skorke z cytryny, aby nadac daniu swiezosci.

4. Potaczenie skfadnikow:

o Dodaj ugotowane linguine do patelni z matzami. Wymieszaj wszystko doktadnie, dodajac troche
zachowanej wody z gotowania makaronu, aby sos dobrze oblepit makaron i miat odpowiednia
konsystencje.

o Dodaj swiezo posiekang natke pietruszki i dopraw solg oraz pieprzem do smaku. Jesli lubisz,
mozesz dodac sok z cytryny, aby dodac troche kwasowosci.

5.Serwowanie:

o Podawaj natychmiast, najlepiej na podgrzanych talerzach, aby danie zachowato ciepto. Mozesz

udekorowac dodatkowg natka pietruszki i ewentualnie kilkoma plasterkami cytryny.
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