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CAJUN CHICKEN ALFREDO Z  skadniki:

e 450 g makaronu radiatori lub innego
BROKULAMI krotkiego makaronu
e S0l do gotowania makaronu
e 2 szklanki rézyczek brokutu
¢ 4 pojedyncze piersi kurczaka, pokrojone w
kostke (ok. 2,5 cm)
e 2V, tyzki przyprawy Cajun (podzielonej na
porcje)
e 21, tyzki masta (podzielonej na porcje)
e 2 {yzki oliwy z oliwek (podzielonej na porcje)
e 2 zabki czosnku, drobno posiekane
e 1tyzeczka suszonej natki pietruszki
e 120 ml biatego wina
e 600 ml smietanki 30%
¢ 150 g startego parmezanu
Przygotowanie: e SOl i swiezo mielony pieprz do smaku

1. Gotowanie makaronu i brokutow:
o Ugotuj makaron al dente zgodnie z instrukcjg na opakowaniu w osolonej wodzie. Po odcedzeniu
wymieszaj z 1tyzeczka oliwy, aby sie nie sklejat.
o Jednoczesnie ugotuj brokuty na parze lub w osolonej wodzie, az beda miekkie, ale nadal jedrne.
2.Smazenie kurczaka:
o Wymieszaj pokrojonego kurczaka z 2 tyzkami przyprawy Cajun.
o Na duzej patelni rozpusc 1tyzke masta z 1tyzka oliwy.
o Gdy ttuszcz bedzie goracy, wrzuc kurczaka i smaz, az sie przyrumieni. Nastepnie przetdz go na
talerz i przykryj, aby nie wystyagt.
3.Przygotowanie sosu:
o W tej samej patelni rozpusc pozostate 11 tyzki masta z 1tyzka oliwy.
o Wrzu¢ posiekany czosnek i smaz przez okoto 30 sekund, az zacznie pachniec.
o Dodaj suszong pietruszke i biate wino, gotuj na srednim ogniu, az ptyn zredukuje sie o potowe.
4. kaczenie sktadnikow:
o Zmniejsz ogien i powoli wlej smietanke, caty czas mieszajac trzepaczka.
o Wsyp starty parmezan i dopraw solg, pieprzem oraz pozostata % tyzki przyprawy Cajun.
Mieszaj, az sos bedzie gtadki i kremowy.
5.Dodanie makaronu i brokutow:
o Do sosu dodaj ugotowany makaron i brokuty. Podgrzewaj na matym ogniu, mieszajac, az
wszystko sie pofaczy.
6. Podanie:
o Przetdz porcje makaronu na talerze i ut6z na nich usmazonego kurczaka.



MAKARON Z CHORIZO | Sktadniki:
HALLOUMI e 250 g makaronu

e 1tyzka oliwy z oliwek

e 250 g kietbasy chorizo, pokrojonej w plastry

* 1duza szalotka, drobno posiekana

e 1duza czerwona papryka, pokrojona w paski

e 2 duze zabki czosnku

e 225 g sera halloumi, pokrojonego w kostke (ok.
2,5 cm)

e 1, tyzki suszonego oregano

e 2 tyzeczki wedzonej papryki

e 200 ml passaty pomidorowe;j

.....

e Soliswiezo mielony czarny pieprz do smaku

Przygotowanie:

1.W duzym garnku zagotuj wode, dodaj sol i ugotuj makaron al dente zgodnie z
instrukcja na opakowaniu. Przed odlaniem makaronu zachowaj 1-2 szklanki wody z
gotowania.

2.W miedzyczasie w duzej gtebokiej patelni lub rondlu rozgrzej oliwe z oliwek. Wrzuc
plasterki chorizo i smaz na $rednim ogniu przez 2-3 minuty, az lekko sie zarumienia.

3.Dodaj posiekang szalotke i czerwong papryke, smaz kolejne 2-3 minuty, mieszajac
od czasu do czasu.

4 Wrzu¢ przecisniety przez praske czosnek i smaz przez minute, a nastepnie dodaj
halloumi, oregano oraz wedzong papryke.

5.Podsmazaj przez minute, od czasu do czasu mieszajac, po czym wlej passate
pomidorowg i dokfadnie wymieszaj.

6.Dodaj okoto 200 ml zachowanej wody z makaronu i gotuj sos przez 2-3 minuty, az
lekko zgestnieje.

7.Wrzuc¢ ugotowany makaron do sosu i doktadnie wymieszaj, aby byt rownomiernie
pokryty.

8.Na koniec dodaj posiekang natke pietruszki, dopraw solg i pieprzem wedtug
uznania, a nastepnie podawaj od razu.



JEDNOGARNKOWY Sktadniki:
MAKARON TACO e 113 g sera Monterey Jack, startego

e 115 g sera Velveeta, pokrojonego w kostke (lub
170 g startego sera, np. cheddar)

e 450 g mielonej wotowiny (85% chudej)

e 1tyzka masta

e 2 zabki czosnku, drobno posiekane

e 1 opakowanie przyprawy do taco (28 g)

e 1tyzka sosu Worcestershire

e 2 tyzki koncentratu pomidorowego

e 240 ml bulionu wotowego

e 240 ml bulionu drobiowego

e 240 ml mleka petnottustego (w temperaturze
pokojowe))

* 1 puszka (280 g) krojonych pomidorow Rotel z
zielonymi papryczkami chili (bez odcedzania)

e 225 g $redniej wielkosci makaronu muszelki

Przygotowanie:

1. Zetrzyj ser Monterey Jack i cheddar (jesli uzywasz zamiast Velveety) i odstaw - powinien by¢
w temperaturze pokojowej, zanim dodasz go do sosu.

2.W duzym, gtebokim garnku lub rondlu podsmaz mielong wotowine na srednio-wysokim
ogniu, rozdrabniajac ja podczas smazenia. Gdy mieso sie zarumieni, odlej nadmiar ttuszczu.

3.W tym samym garnku rozpusc¢ masto, dodaj czosnek i smaz przez minute, az zacznie
pachniec.

4. Dodaj przyprawe do taco, sos Worcestershire, koncentrat pomidorowy, bulion wotowy i
drobiowy, mleko oraz pomidory z papryczkami chili. Doktadnie wymieszaj.

5. Doprowadz do delikatnego wrzenia, a nastepnie dodaj makaron, zanurzajac go w ptynie.
Przykryj i gotuj zgodnie z czasem podanym na opakowaniu makaronu. W potowie gotowania
zamieszaj silikonowa szpatutka, aby sktadniki nie przywieraty do dna.

6.Po ugotowaniu makaronu zdejmij pokrywke i sprawdz, czy jest wystarczajaco miekki. Jesli
trzeba, gotuj jeszcze chwile pod przykryciem.

7.Zmniejsz ogien do minimum i stopniowo dodawaj ser, mieszajac, az sie catkowicie rozpusci.

8.S0s bedzie dosc rzadki, ale zgestnieje po kilku minutach, poniewaz makaron nadal bedzie go
wchfaniat.

9. Podawaj, gdy uzyskasz pozadang konsystencje.



MAKARON W BULIONIE
WOLOWYM Z PARMEZANEM

Skfadniki:
e 600 ml bulionu wotowego
e 1cebula
e 2 tyzki masta
e 1tyzeczka oliwy z oliwek
e 280 g makaronu (np. spaghetti,
linguine lub muszelki)
e 35 g swiezo startego parmezanu
o Swieza natka pietruszki do dekoracji
e Swiezo mielony czarny pieprz

Przygotowanie:

1. Wlej bulion wotowy do matego garnka i podgrzej na matym ogniu, az
zacznie delikatnie bulgotac.

2.0bierz cebule i drobno ja posiekaj.

3.W duzej patelni rozpus¢ masto z oliwg na matym ogniu.

4. Dodaj posiekang cebule i smaz przez okoto 5 minut, az stanie sie miekka i
lekko zeszklona.

5.Wsyp makaron i doktadnie wymieszaj, aby pokryt sie cebulowym mastem.

6. Wlej okoto 120 ml (5 szklanki) bulionu i mieszaj, az makaron catkowicie go
wchtonie.

7.Kontynuuj stopniowe dolewanie bulionu po 5 szklanki, caty czas
mieszajac, az makaron bedzie al dente.

8.Jesli zabraknie bulionu, dolej odrobine wrzacej wody.

9.Zdejmij z ognia i dopraw swiezo mielonym czarnym pieprzem (sol raczej nie
bedzie potrzebna, poniewaz bulion i parmezan sg juz stone).

10. Podawaj od razu, posypujac Swiezo startym parmezanem i natka pietruszki.



ROSYIJSKI BOEUF
STROGANOW

Skladniki:
Mieso:
* 9 tyzek maki (mozna uzy¢ bezglutenowej)
e 3tyzeczki soli
* 1,8 kg poledwicy wotowej, pokrojonej w
cienkie plastry
e 9tyzek masta
Sos:
* 9 tyzek maki
* 9tyzek masta
e 1,25 litra bulionu wotowego
* 4 tyzki koncentratu pomidorowego

e 1litr kwasnej Smietany lub gestego jogurtu

greckiego
Warzywa:
e 2 cebule, drobno posiekane

* 4 z3bki czosnku, przecisniete przez praske
* 4 szklanki pieczarek, pokrojonych w plasterki
e 2 papryki, pokrojone w paski (opcjonalnie)

* 2 tyzki masta
* 9 tyzek sherry
Makaron:

* Makaron jajeczny (najlepiej szerokie wstazki)

Przygotowanie:
Mieso:

1.Wymieszaj make z solg. Obtaczaj w niej
kawatki miesa, a nastepnie obsmazaj je
partiami na ztoty kolor na rozgrzanym
masle. Odstaw na bok.

Sos:

1.W duzym garnku zagotuj bulion wotowy z
koncentratem pomidorowym.

2.W osobnym rondlu przygotuj zasmazke:
rozpusc¢ masto, dodaj make i mieszaj, az
lekko sie zarumieni.

3.Stopniowo wlewaj goracy bulion do
zasmazki, energicznie mieszajac
trzepaczka, aby uniknac¢ grudek.

4. Zmniejsz ogien, dodaj obsmazone mieso |
gotuj na matym ogniu przez 30 minut.

Warzywa:

1.Na osobnej patelni rozgrzej masto i
podsmaz cebule, czosnek, pieczarki oraz
papryke, az zmiekna.

2.Dodaj warzywa do miesa i sosu.

3.Wlej sherry na patelnie, na ktorej smazyty
sie warzywa, i zeskrob wszystkie smaki z
dna. Nastepnie dodaj ptyn do garnka z
miesem i gotuj dalej na matym ogniu.

Ostatnie minuty:

1.W ostatnich 15 minutach gotowania
ugotuj makaron wedtug instrukcji na
opakowaniu.

2.Na 5 minut przed koncem gotowania
Stroganowa dodaj smietane lub jogurt,
dokfadnie wymieszaj i podgrzewaj, ale nie
doprowadzaj do wrzenia.

3.Podawaj gorace na makaronie.



JEDNOGARNKOWY MAKARON Z WOLOWINA,
SEREM, PIECZARKAMI | SZPINAKIEM

Skladniki:

1tyzka masta (mozna zastapic oliwg z oliwek)

e 225 g pieczarek baby bella, pokrojonych w
plasterki

o 1, z0ttej cebuli, pokrojonej w piorka

e 3 z3bki czosnku, drobno posiekane

e 450 g chudej mielonej wotowiny (najlepiej
90%)

e 140 g Swiezego szpinaku (mozna posiekac lub
dodac w catosci)

* o 240 ml mleka (dowolnego, np. niestodzonego
migdatowego)

e 830 ml bulionu wotowego lub drobiowego o
niskiej zawartosci soli

e 280 g szerokiego makaronu jajecznego

e 100 g startego sera mozzarella

e 50 g startego parmezanu

e Soliswiezo mielony pieprz do smaku

Przygotowanie:
Podsmazanie warzyw:

e W duzym garnku rozgrzej masto na srednio-wysokim ogniu. Gdy sie roztopi, dodaj pieczarki,
cebule, czosnek, sél i pieprz. Smaz, mieszajac od czasu do czasu, az pieczarki i cebula zmiekng i
lekko sie przyrumienig (okoto 5-7 minut). Przet6z warzywa do miski.

Smazenie woltowiny:

e W tym samym garnku podsmaz mielong wotowine, doprawiajac solg i pieprzem. Rozdrabniaj
mieso i smaz, az straci rozowy kolor (okoto 5-8 minut). Nastepnie dodaj wczesniej podsmazone
warzywa oraz szpinak i wymieszaj. Gdy szpinak zmieknie, od razu wlej mleko i bulion.

Gotowanie makaronu:

e Wsyp makaron jajeczny, doprowadz do lekkiego wrzenia i gotuj przez 10-12 minut, mieszajac od
czasu do czasu. Makaron powinien by¢ miekki, a wiekszos¢ ptynu wchtonieta, ale nie catkowicie
- odrobina powinna zostac, by sos byt kremowy. Jesli pod koniec gotowania makaronu w
garnku nie ma juz ptynu, dolej dodatkowe 120 ml bulionu.

Dodanie sera:

 Zdejmij garnek z ognia, wsyp mozzarelle i parmezan, dobrze wymieszaj, az ser sie rozpusci.

Dopraw solg i pieprzem wedtug uznania.
Podanie:
e Podawaj od razu, najlepiej na ciepto. Smacznego!



MAKARON Z RICOTTA, sktadniki:

SZPINAKIEM | CYTRYNA . ijjﬁ? n")lakaronu (spaghetti, linguine, penne,
S e 250 g ricotty petnottustej

e 230 g $wiezego szpinaku baby, umytego

e 35 g startego parmezanu + dodatkowo do
podania

Skorka i sok z 1 niewoskowanej cytryny

3 czastki cytryny do podania (opcjonalnie)
1tyzka oliwy z oliwek extra virgin + dodatkowo
do skropienia

1zabek czosnku, starty lub przecisniety przez
praske

e SOl i $wiezo mielony czarny pieprz do smaku

Przygotowanie:
Gotowanie makaronu:

e W duzym garnku zagotuj osolong wode i ugotuj makaron al dente zgodnie z instrukcja

na opakowaniu. W miedzyczasie przygotuj sos ricottowy.
Przygotowanie sosu:

e W Sredniej misce wymieszaj ricotte, oliwe z oliwek, parmezan, czosnek, skorke i sok z
cytryny. Dopraw Y, tyzeczki soli i szczypta pieprzu. Sprobuj i dostosuj przyprawy
wedtug wiasnego smaku.

Dodanie szpinaku:

e Na minute przed koncem gotowania makaronu odlej 15 szklanki wody z garnka, a
nastepnie wrzuc szpinak do gotujacej sie wody. Zamieszaj i zanurz liscie w wodzie, aby
lekko zmiekty.

Laczenie sktadnikow:

e Po minucie odcedz makaron ze szpinakiem i przet6z z powrotem do garnka. Dodaj sos
ricottowy oraz czesc odtozonej wody z gotowania, mieszajac, az makaron bedzie
rownomiernie pokryty kremowym sosem. W razie potrzeby dolej wiecej wody, aby
uzyskac pozadang konsystencje.

Podanie:

e Od razu podawaj, posypujac dodatkowym parmezanem, skrapiajac oliwg z oliwek i
ewentualnie dodajac czastki cytryny do wycisniecia Swiezego soku. Mozesz réwniez
posypac ptatkami chili dla lekkiej ostrosci.



MUSZLE MAKARONOWE NADZIEWANE o .
Sktadniki:

RICOTTA I SZPINAKIEM e 18-20 duzych muszli makaronowych

 Oliwa z oliwek extra virgin do skropienia

e 140 g swiezego szpinaku

e 450 g sera ricotta

o 1 szklanki (ok. 25 g) startego sera pecorino
+ dodatkowo do posypania

o 273bki czosnku, starte lub przecisniete

‘ przez praske

e 1tyzeczka suszonego oregano

e Skorka otarta z 1 cytryny

o Y tyzeczki ptatkow chili

e %, tyzeczki soli morskiej + dodatkowo do
gotowania makaronu

e Swiezo mielony czarny pieprz do smaku

e 2 szklanki (ok. 500 ml) sosu marinara +
Przygotowanie: dodatkowo do podania

o Rozgrzej piekarnik do 220°C. e Posiekana natka pietruszki do dekorac;ji
Przygotuj szpinak:

e UmiescC szpinak w koszyczku do gotowania na parze nad garnkiem z niewielka iloscia
wody. Gotuj na parze przez 1 minute, az zmieknie. Odcisnij nadmiar wody i drobno
posiekaj.

Ugotuj makaron:

e W duzym garnku zagotuj wode z solg. Wrzuc¢ muszle i gotuj przez okoto 10 minut, az

beda al dente. Odcedz i skrop oliwg z oliwek, aby sie nie sklejaty.
Przygotuj farsz:
e W misce wymieszaj posiekany szpinak, ricotte, pecorino, czosnek, oregano, skorke z
cytryny, pfatki chili, sol i pieprz.
Nadziewanie i pieczenie:
o Na dno naczynia zaroodpornego wlej rownomiernie sos marinara.
o Kazda muszle nadziej przygotowanym farszem i utdz w naczyniu.
o Przykryj folig aluminiowg i piecz przez 20 minut.
Podanie:

e Serwuj gorace, posypane dodatkowym pecorino i natkg pietruszki. Mozesz podac z

dodatkowym sosem marinara na wierzchu.




GNOCCHI Z GORGONZOLA  sutadniki:

e 800 g gnocchi ziemniaczanych (najlepiej
domowych)
200 g sera Gorgonzola Dolce lub Gorgonzola
Piccante
120 ml mleka (lub wiecej w razie potrzeby) lub
Smietanki
50 g startego sera Parmigiano Reggiano
Szczypta gatki muszkatotowej (opcjonalnie)
Swiezo mielony czarny pieprz (opcjonalnie)
Sol
Dodatkowo (opcjonalnie):
e Z boczkiem, speckiem lub pancetta: 100 g
pokrojonego w mafe kawatki
e Z orzechami wioskimi: 40 g tuskanych orzechow,
potamanych na mniejsze kawatki
e Ze swiezymi figami: 4-6 fig, pokrojonych na
¢wiartki lub drobniejsze kawatki

Przygotowanie:
Gotowanie wody:
e W duzym garnku zagotuj wode na gnocchi.
Przygotowanie sosu:
e W glebokiej patelni lub rondlu podgrzej mleko na matym ogniu. Dodaj pokrojona na
kawatki Gorgonzole i mieszaj, az ser catkowicie sie rozpusci i powstanie gtadki sos.
Dodanie sera Parmigiano:
e Gdy ser sie rozpusci, zdejmij patelnie z ognia i wmieszaj starty Parmigiano Reggiano.
Jesli chcesz, dopraw szczypta gatki muszkatotowej i Swiezo mielonym pieprzem.
Gotowanie gnocchi:
e Gdy woda zacznie wrzec, posol ja i wrzuc gnocchi. Gdy tylko wyptyna na
powierzchnig, odcedz je tyzka cedzakowa i od razu przet6z do sosu z Gorgonzola.
kaczenie sktadnikow:
e Delikatnie wymieszaj gnocchi z sosem, aby dokfadnie sie nim pokryty.
Podanie:
e Serwuj od razu, opcjonalnie posypujac dodatkami - chrupigcym boczkiem, orzechami
wioskimi lub kawatkami swiezych fig dla kontrastu smakowego.



MAKARON Z MARCHEWKA,
SZALWIA T FETA Sktadniki:

* 400 g marchewki, pokrojonej w cienkie
paski (julienne) lub spiralizowane;

* 3 szalotki, cienko pokrojone

* 85 g solonego masta

* 3 z3bki czosnku, przecisniete przez praske

* 2 {yzki miodu

* 250 g spaghetti

* 200 g sera feta, pokruszonego

* SOl i Swiezo mielony pieprz do smaku

e Czastki cytryny do podania

Przygotowanie:
Podsmazanie marchewki i szalotek:

* W duzej nieprzywierajacej patelni na bardzo matym ogniu rozpus¢ masto. Dodaj marchewke i
szalotki, mieszajac, aby dobrze pokryty sie mastem.

Dodanie aromatow:

* Wlej miod, dodaj czosnek i posiekang szatwie, a nastepnie dobrze wymieszaj, az miod sie

rozpusci. Dopraw solg i pieprzem.
Diugie smazenie:

* Smaz warzywa przez 20 minut na matym ogniu, regularnie mieszajac. Marchewka i szalotki

powinny zmiekngc i zmniejszy¢ swoja objetosc, ale nie powinny sie przypalic.
Gotowanie makaronu:

e W miedzyczasie ugotuj spaghetti al dente wedtug instrukcji na opakowaniu. Przed

odcedzeniem zachowaj okoto 125 ml wody z gotowania makaronu.
Laczenie sktadnikow:

* Do patelni z marchewka dodaj 145 pokruszonej fety i zwieksz ogien do sredniego. Poczekaj, az
ser lekko sie rozpusci, nastepnie wlej kilka tyzek wody z makaronu i wymieszaj. Stopniowo
dodawaj wiecej wody, az powstanie delikatnie kremowy sos.

Dodanie makaronu:

e Wrzuc¢ ugotowany makaron na patelnie, dodaj reszte fety i doktadnie wymieszaj. CzeSc¢ sera

powinna sie lekko rozpuscic, ale nadal powinny pozostac jego wyrazne kawatki.
Podanie:
e Serwuj od razu, podajac z czastkami cytryny do skropienia.



