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Maszynka do makaronu
Silvercrest umozliwia szybkie
i niezawodne wytwarzanie
szerokiej gamy ksztattow
makaronu.

Najczgsciej makaron jest
wytwarzany z maki pszennej,
semoliny, z jajkiem lub bez
jajka i wody. Mozna jednak
zastapi¢ ptyn sokami lub do-
dac do ciasta ziota, aby nadac

makaronowi wyjatkowy smak.

Nadaje si¢ do tego na przy-
ktad sok pomidorowy, sok
szpinakowy, sok z marchwi
lub ziofa, takie jak estragon,
drobno posiekana natka
pietruszki lub bazylia. Mozna
réwniez dodac przyprawy,
takie jak pieprz lub sdl.

Wskazowka: Mozna zmieniac wszystkie przepisy i
dopasowywac je wedle gustul Daj sie poniesc swojej fantazji.
llustracje w tym zeszycie z przepisami majq charakter
przyktadowy i w zaleznosci od rodzaju danego produktu
spozywczego mogq réznic sie od uzyskanego wyniku.
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SKEADNIKI

200g semoliny
50g maki pszennej
(typ 405)

ok. 50 ml wody

| jajko (rozm. M)
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Doda¢ 200g semoliny i 50g maki pszennej do pojemnika na
ciasto.
W16z jajko do miarki i dodaj okoto 50 ml wody. Z tych

dwdch skiadnikéw powinno powstaé okoto 100 ml ptynu.
Wymieszac jajko z woda.

Uruchomi¢ program wyrabiania ciasta dla 250 g maki T\,

Powoli wla¢ mieszanke jajka z woda przez otwdr w
pokrywie do pojemnika na ciasto.

Po zakonczeniu programu wyrabiania ciasta poda¢ makaron
do naczynia. Uzy¢ skrobaka do ciasta, aby przycia¢ kluski do
pozadanej dtugosci podczas podawania.



SKEADNIKI

200g semoliny
50g maki pszennej
(typ 405)

ok. 100 ml wody
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SKEADNIKI

250 g maki pszennej
(typ 405)

ok. 50 ml wody

| jajko (rozm. M)
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SKEADNIKI

250g maki pszennej
(typ 405)
ok. 100 ml wody

.
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Doda¢ 200g semoliny i 50g maki pszennej do pojemnika na
ciasto.

Uruchomi¢ program wyrabiania ciasta dla 250 g maki TV,

Powoli wla¢ ok. 100 ml wody przez otwdr w pokrywie do
pojemnika na ciasto.

Po zakonczeniu programu wyrabiania ciasta poda¢ makaron
do naczynia. Uzy¢ skrobaka do ciasta, aby przycia¢ kluski do
pozadanej dtugosci podczas podawania.
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Dodac 250 g maki pszennej do pojemnika na ciasto.

W16z jajko do miarki i dodaj okoto 50 ml wody. Z tych
dwdch sktadnikéw powinno powsta¢ okoto 100 ml ptynu.
Wymieszac jajko z woda.

Uruchomi¢ program wyrabiania ciasta dla 250 g maki OV,

Powoli wla¢ mieszanke jajka z woda przez otwdér w
pokrywie do pojemnika na ciasto.

Po zakonczeniu programu wyrabiania ciasta poda¢ makaron
do naczynia. Uzy¢ skrobaka do ciasta, aby przycia¢ kluski do
pozadanej dtugosci podczas podawania.
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Dodac 250 g maki pszennej do pojemnika na ciasto.
Uruchomi¢ program wyrabiania ciasta dla 250 g maki T\,

Powoli wla¢ ok. 100 ml wody przez otwdr w pokrywie do
pojemnika na ciasto.

Po zakonczeniu programu wyrabiania ciasta poda¢ makaron
do naczynia. Uzy¢ skrobaka do ciasta, aby przycia¢ kluski do
pozadanej dtugosci podczas podawania.
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Domowe spaghetti ugotowaé we wrzacej, osolonej wo-
dzie, az bedzie al dente.

W misce ubi¢ zéttka z 60 g parmezanu.

Boczek pokroi¢ w cienkie paski, obra¢ cebule i czosnek,
pokroi¢ w drobna kostke i zrumieni¢ wszystko na patelni
na oliwie z oliwek przez 3—4 minuty.

Zdjac z ognia, odstawi¢ do ostygniecia i wymieszac z

ubitym zéttkiem.

Odcedzi¢ spaghetti i dodac je do mieszaniny z jajkiem,
gdy jest jeszcze gorace i ociekajace woda, a nastepnie
dobrze wymiesza¢. Mieszanka z jajkiem powinna zgestnie¢
do kremowej konsystencji pod wptywem ciepta makaronu.

Utozy¢ makaron natychmiast w talerzach, posypac swie-
Zym pieprzem, posypac pozostatym parmezanem i podac

udekorowany bazylia.

Nakfadka do
formowania: A

Czas: ok. 25 min
@ Porcje:2-3

SKEADNIKI

ok. 320 g spaghetti
sol

4 76ttka, rozmiar M
100g tartego
parmezanu

100g boczku
wieprzowego

| cebula

| zabek czosnku

2 tyzki stotowe oliwy
Pieprz, mielony
Liscie bazylii, do
przybrania



Naktadka do
formowania: A

Czas: 40 min
@ Porcje: 2-3
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SKEADNIKI

ok.320g spaghetti

| marchew

| cebula

| zabek czosnku

| fodyga selera
naciowego

400 g mieszanego
migsa mielonego

2 tyzki stotowe oliwy
2 tyzki stotowe
koncentratu
pomidorowego
ok.200 ml bulionu
migsnego

150 ml przecieru
pomidorowego

sol

| szczypta cukru
Pieprz, mielony
400g pomidorow

w kawatkach, puszka
| fyzeczka suszonych
ziot

Bazylia do dekoracji
40g tartego parmeza-
nu, wedle uznania

gpaﬁaefﬁ QOQOSVL%@ ‘

Marchewke, cebule i czosnek obra¢ i pokroi¢ w drobna
kostke.

Seler umy¢ i oczysci¢, a nastepnie pokroi¢ w drobng
kostke.

Na patelni rozgrzac olej i podsmazy¢ mieso mielone, az
stanie sie kruche i lekko przyrumienione.

Doda¢ przygotowane warzywa i smazy¢ przez 2—3 mi-
nuty.

Mieszajac dodac koncentrat pomidorowy i krétko goto-
wad, a nastepnie uzupemic bulionem i przecierem pomi-
dorowym. Doprawi¢ wszystko sola, cukrem i pieprzem,
doda¢ krojone pomidory i ziofa.

Gotowac sos na wolnym ogniu przez 35—40 minut, mie-
szajac od czasu do czasu, wrazie potrzeby dodajac wiecej
bulionu.

W miedzyczasie, ugotowaé domowe spaghetti w duze;]
ilosci osolonej wody, az bedzie al dente, nastepnie odce-
dzi¢, dobrze osuszy¢ i roztozy¢ na talerzach.
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Domowe spaghetti ugotowac we wrzacej, osolongj

wodzie, az bedzie al dente, odcedzi¢ i dobrze odsaczy¢.

W tym czasie umy¢ cukinie i za pomoca spiralnej krajalni-

cy pokroi¢ na diugie, cienkie paski, tzw. ,,zoodles”.
Wskazoéwka: Cukinie mozna réwniez pokroi¢ w drobng
kostke, jesli nie mamy do dyspozycji krajalnicy spiralnej.

tososia umyc, wytrze¢ recznikiem papierowym, pokroi¢

w kostke i usmazy¢ na patelni na rozgrzanej oliwie

z oliwek ze wszystkich stron.

W miedzyczasie umy¢ bazylie, osuszy¢, oderwac listki

od gafazek i pokroi¢ w paseczki.

Zdjac fososia z patelni i trzymad w cieple.

Na tej samej patelni usmazy¢ zoodles (makaron z cukinii).

Zalac¢ $mietana i dusi¢ na wolnym ogniu przez okoto
3 minuty. Doprawi¢ przy tym sola i pieprzem oraz bazylia.

Wymiesza¢ z creme fraiche i ogrza¢ krdtko makaron
W sosie.

Dodac tososia i doprawic¢ sola, pieprzem oraz sokiem
Z cytryny.
Utozy¢ na gtebokich talerzach i natychmiast podawac.

Nakfadka do
formowania: A

Czas: 20 min
@ Porcje:2-3
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SKEADNIKI

ok. 320 g spaghetti
sol

3-4 cukinie

500¢ filetu z fososia,
bez skory

3 tyzki stotowe oliwy
z oliwek

3 gafazki bazylii

200 ml $mietany
Pieprz, mielony

100g creme fraiche
Sok cytrynowy



Naktadka do
formowania: B

Czas: |5 min

Porcje: 2-3

SKEADNIKI

ok. 320 g Spaghettoni
Sol

4 zabki czosnku

2-3 mate suszone
papryczki chili

6 tyzek stotowych
oliwy

2-3 tyzki stotowe
siekanej, ptaskiej natki
pietruszki

Domowe spaghetti ugotowac¢ w osolonej wodzie, az
bedzie al dente.

W miedzyczasie obra¢ czosnek i pokroi¢ w drobna

kostke.
Drobno pokruszy¢ papryczke chili.

Na patelni rozgrza¢ oliwe z oliwek i krétko podsmazy¢
czosnek z dwoma trzecimi kawatkéw z papryczek chili,

a nastepnie wymieszaé z natka pietruszki.

Odcedzi¢ spaghetti, krdtko odsaczy¢, dodac do oleju
z chili i czosnkiem, a nastepnie dobrze wymieszac.

Spaghetti doprawi¢ sola, utozy¢ na talerzach, posypac

pozostatymi kawatkami chili i podac.
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Umy¢ pomidory koktajlowe i umiesci¢ je w naczyniu

zaroodpornym wraz oliwa z oliwek, gruboziarnista sola
morska i umytymi ziofami.

Obra¢ czosnek i dodac.

Rozgrza¢ piekarnik do 160°C z gérnym i dolnym grza-
niem i piec w nim pomidory przez okoto 30 — 35 minut.
Wyjaé, usunad ziofa i pozostawi¢ do ostygniecia.

Ugotowaé domowe spaghettoni we wrzacej, osolongj
wodzie, az bedzie al dente, odcedzi¢ i pozostawi¢ do
ociekniecia.

Przetozy¢ pomidory wraz z wydostajacym sie ptynem i
oliwa, spaghettoni, mozzarellg i octem balsamicznym do
miski.

Doprawi¢ wszystko sola i pieprzem i dobrze wymieszac.
Przebrad lidcie bazylii, umy¢, osuszy¢ i rozrzuci¢ na wierz-
chu.

Wedle uznania posypac jeszcze raz odrobing $wiezego
pieprzu i podawac.

Nakfadka do
formowania: B

Czas: 40 min
@ Porcje: 2-3

SKEADNIKI

ok. 320 g Spaghettoni
500g pomidorow
koktajlowych

6 tyzek stotowych
oliwy
gruboziarnista sol
morska

2 gafazki rozmarynu
2 gatazki tymianku
4 zabki czosnku

Sol

150 g mini kulek
mozzarelli

4 tyzki stotowe
Balsamico Bianco
Pieprz, mielony

| gars¢ bazylii



/I§\\ Nakfadka do
&) formowania: C

Czas: |15 min

Porcje: 2-3
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SKEADNIKI

ok.320g Fettucine
Sol

| szalotka

| zabek czosnku

2 tyzki stotowe oliwy
| duza cytryna bio,
tarta skorka i sok
100g tartego
parmezanu

Pieprz, mielony
Bazylia do dekoraciji

Ettuccme 3 bovem. pan-
megaku)o—cg%ku)gm

Domowe fettuccine ugotowac we wrzacej, osolone;

wodzie, az bedzie al dente.

Obrac szalotke i czosnek i pokroi¢ w drobng kostke.
ZeszKli¢ je na oliwie z oliwek na patelni.

Cytryne optuka¢ w goracej wodzie i zetrze¢ skorke.
Dodac¢ skérke i sok z cytryny oraz chochle wody

z makaronu i doprowadzi¢ do wrzenia przez

| —2 minuty.

Posypac parmezanem i wymiesza¢. Doprawi¢ pieprzem.
Odcedzi¢ fettuccine i pozostawi¢ do ocieknigcia.
Utozy¢ na talerzach i pola¢ sosem.

Udekorowac bazylia i podac.
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Rozmrozi¢ groszek i blanszowaé we wrzacej, osolonej
wodzie przez 2—3 minuty. Nastepnie odcedzi¢, przeptukad
lodowata woda i pozostawi¢ do ociekniecia.

Papryke i cukinie umy¢ i oczysci¢, pokroi¢ w waskie paski.

Umy¢ szparagi i w razie potrzeby obrac¢ dolng trzecia
czesc. Pokroi¢ ukosnie na cienkie paski.

Obra¢ czosnek i drobno posiekac.
Gafazki tymianku umy¢ i osuszy¢ wstrzasajac.

Domowe tagliatelle gotowac przez ok. 4 minuty, az bedzie
al dente.

W miedzyczasie wla¢ olej na patelnie, podgrzac i podsma-
zy¢ warzywa, mieszajac.

Doda¢ czosnek, tymianek i troche wody z makaronu,
doprawi¢ wszystko solg i pieprzem.

Odcedzi¢ makaron i doda¢ do warzyw.
Usunac¢ gatazki tymianku i wmieszac 2 tyzki parmezanu.

Utozy¢ wszystko na talerzach i posypac reszta parmezanu,
a nastepnie podac.

772"\ Naktadka do
/) formowania: C

Czas: |15 min

Porcje: 3—4

SKEADNIKI

ok. 320 g Tagliatelle
100g groszku,
gteboko mrozonego
Sol

| cukinia

| zotta papryka

| czerwona papryka
150¢g zielonych
szparagow

2 zabki czosnku

2 gatazki tymianku

3 tyzki stotowe oliwy
z oliwek

Pieprz, mielony

80g tartego
parmezanu
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I]/Dzzﬁ\ﬂ Naktadka do
\o7) formowania: C
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Czas: 30 min

Porcje: 3—4
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SKEADNIKI

ok. 320 g Tagliatelle
400g fileta z kurczaka
2 szalotki

4 todygi natki
pietruszki

250 ml Smietany

4 tyzki stotowe
koniaku

| fyzka stotowa curry
w proszku

2 tyzki stotowe oliwy
Sol, pieprz

mam@mov\mwg WC&
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Filet z kurczaka umy¢, osuszy¢ i pokroi¢ na kawatki.

Wymiesza¢ kawatki kurczaka z curry i tyzka stotowa oleju.
Obrac i pokroi¢ szalotki w drobng kostke.

Ugotowac¢ domowe tagliatelle w osolonej wodzie, az
bedzie al dente, odcedzi¢ i pozostawi¢ do ociekniecia.

Na patelni rozgrza¢ | tyzke stotowa oleju i smazy¢
przyprawione kawatki kurczaka przez okoto 5 minut.
Dodac¢ szalotki.

Wla¢ koniak, podgrzewa¢é przez okoto 30 sekund,
a nastepnie flambirowac.

Umy¢ natke pietruszki, osuszy¢ wstrzasajac i drobno
posiekac,

Na patelnie dodac potowe natki pietruszki, doda¢ 200 ml
Smietany, wymieszac | gotowad na wolnym ogniu przez

5 minut. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Whtozy¢ tagliatelle na talerz, utozy¢ na nim kurczaka
w $mietanie i udekorowac natka pietruszki.



Deppardelle 5
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Swiezo przygotowane pappardelle ugotowaé w osolone]
wodzie, az bedzie al dente.

Boczek pokroi¢ w kostke, a grzyby oczysci¢ i pokroic
w plasterki.

Obrac i posiekac czosnek.

Krétko podsmazy¢ czosnek i wedzony boczek na rozgrza-
nym oleju.

Dodac grzyby i smazy¢ przez 3—4 minuty na ztoty kolor.

Odcedzone pappardelle zamieszac z tyzka pietruszki,
grzybami i boczkiem.

Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Podajac posypac¢ pappardelle pozostafa natka pietruszki.

/f§\\ Nakfadka do
formowania: D
Czas: |15 min

Porcje:2-3

o0

DI R R R A IR AR

SKEADNIKI

ok. 320 g pappardelle
Sol

200g boczku
wedzonego

200g pieczarek

| zabek czosnku

2 tyzki stotowe oliwy
2 tyzki stotowe
drobno posiekanej
natki pietruszki

80¢g swiezo startego
parmezanu

Pieprz



4%»\ Naktadka do
Y formowania: D

Czas: 30 min
@ Porcje: 6
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SKEADNIKI

ok. 630 g makaronu
wstazka

| cebula

| zabek czosnku

| tyzka stotowa oliwy
z oliwek

200g szynki
gotowanej

100g szynki dojrze-
wajacej (wedzonej,
pokrojonej w kostke)
500¢g kapusty kiszonej
200g sera do
zapiekanek (tartego)
200 ml Smietany

Sol, pieprz

Za.oceﬁawﬁa 3 cwogow%'
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Ugotowa¢ domowy makaron wstazki w osolonej wodzie,
az bedzie al dente, odcedzi¢ i pozostawi¢ do ocieknigcia.

Obra¢ czosnek i cebule, drobno posiekac i podsmazy¢ na
oliwie z oliwek razem z szynka.

Gotowang szynke pokroi¢ w kostke i réwniez dodac do
kapusty kiszone;j.

Wszystko krétko dusic.

W naczyniu zaroodpornym utozy¢ najpierw wymieszana
kapuste kiszona, nastepnie makaron wstazki, a na wierz-

chu ser do zapiekania. Pola¢ $mietang i piec w rozgrzanym
piekarniku w temperaturze 200°C przez okoto 30 minut.

Przyprawi¢ sola i pieprzem i podac.



[/§\\ Naktadka do
formowania: D
Czas: |5 min
@ Porcje: 2-3
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SKEADNIKI

ok.320g pappardelle
Sol

150g groszku,
gteboko mrozonego
2 gatazki kopru

2 gatazki natki
pietruszki

| cytryna

4 zabki czosnku

20 krewetek,
gotowych do goto-
wania, bez skorupek i
obranych, z wyjatkiem
czesci ogonowej

2 tyzki stotowe oliwy
80 ml wywaru

Z warzyw

2 tyzki stotfowe miodu
(lub syropu z agawy)
Pieprz, mielony

4 tyzki stotowe
tartego pecorino




Dappandelle 5
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Swiezo przygotowane pappardelle ugotowaé w osolone;]
wodzie, az bedzie al dente.

W ciggu ostatnich 2 minut doda¢ rozmrozony groszek.
Ziota optukad, osuszy¢, oskubac i drobno posiekad.”
Cytryne sparzy¢, osuszyc, zetrze¢ skérke i wycisna¢ sok.
Obrac i drobno posiekac czosnek.

Krewetki optukad, osuszy¢ i krétko podsmazy¢ na oleju
na rozgrzanej patelni.

Dodad czosnek i podsmazy<.

Zala¢ sokiem z cytryny i wywarem, posypac ziofami
i skorka z cytryny, doda¢ midd (lub syrop z agawy)
i gotowac na wolnym ogniu przez 2—3 minuty.

Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Odcedzi¢ makaron wraz z groszkiem i utozy¢ na talerzach.

Krewetki pola¢ sosem i poda¢ posypane pecorino.
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Prazy¢ orzechy wioskie na patelni bez dodatku ttuszczu,
az zaczng pachnie¢. Nastepnie zdja¢ z ognia, pozostawi¢
do lekkiego ostygniecia i odtozy¢ kilka potéwek orzechdw
do dekoracji. Reszte posieka¢ na mate kawatki.

Obrac¢ szalotke i czosnek, a nastepnie pokroi¢ je w
drobna kostke. Podsmazy¢ razem na rozgrzanym oleju w
rondlu, az do zeszklenia.

Zala¢ biatym winem.
Stopniowo wmiesza¢ mozzarelle.

Wymiesza¢ make ziemniaczana z zimnym bulionem
warzywnym i $mietana.

Dodac do sosu serowego, mieszajac, i gotowac na wol-
nym ogniu przez 5— 10 minut, az do uzyskania kremowe;
konsystengji.

Domowe linguine z sokiem szpinakowym gotowac
w osolonej wodzie, az bedzie al dente.

Optukac ziota, osuszy¢ wstrzasajac i drobno posiekacd
liscie.

Ziofa i posiekane orzechy witoskie wmiesza¢ do sosu
i doprawic solg i pieprzem.

Wrzuci¢ makaron do sosu.

Utozy¢ i podawad posypane pozostatymi orzechami
wioskimi i parmezanem.

o™\ Naktadka do
&%) formowania: E

Czas: |15 min
@ Porcje: 2-3

SKEADNIKI

ok. 330g linguine

ze szpinakiem

60g orzechow
wioskich

| szalotka

| zabek czosnku

| fyzka stotowa oleju
roslinnego

150 ml biatego wina
wytrawnego

150¢ tartej mozzarelli
| tyzeczka maki
ziemniaczanej

ok. 80 ml bulionu
warzywnego

250 ml smietany

Sol

Pieprz, biaty

| -2 garsci ziot, np.
natki pietruszki, bazy-
lii, oregano

4 tyzki stotowe
parmezanu



Naktadka do
formowania: F

Crsdsmi QCA)LOQL 3 waig/jcemevw
@ Pordest=3 3 @ocgﬁu C (cyuwgh

Gruszki obra¢, umy¢ i pokroi¢ w drobng kostke.

Gruszki z boczkiem usmazy¢ na masle, doprawic sola,
pieprzem i gatka muszkatotowa.

SKEADNIKI Wskazoéwka: Gruszki nie powinny by¢ zbyt miekkie,
poniewaz bedq sie jeszcze gotowaé podczas pézniejszego

ok.320g ciasta . &
gotowania ravioli.

na ravioli

| gruszka Wmieszac okoto 35g sera gdrskiego.

150g bekonu, drobno Uformowac pfaty lasagne, w razie potrzeby rozwatkowac
pokrojonego w je lekko watkiem, wycia¢ pierozki i umiescic¢ je w formie
kostke do ravioli zgodnie z instrukcja. '
Ziogbiec:itg;zzkloegq Utozy¢ okoto jednej tyzeczki masy gruszkowej na srodku
| szalotka g ptata ravioli, zwilzy¢ brzegi plastra ravioli odrobing wody
50g bekonu i zamkna¢ ravioli.

$niadaniowego w Powtdrzy¢ te czynnos¢ ze wszystkimi pierozkami, az
cienkich plasterkach ciasto zostanie zuzyte.

sol, pieprz, gatka Wskazéwka: Pozostatosc ciasta po wycieciu ravioli wiozyc
muszkatotowa ponownie do urzqdzenia i pozwoli¢ mu uformowac nowe
50g masta pfaty lasagne. W ten sposéb zuzywa sie cafe ciasto.

Ostroznie wiozy¢ pierozki do wrzacej, osolonej wody
i gotowac przez ok. 67 minut.Wyja¢ za pomoca tyzki
cedzakowej i odsaczy¢.

Na patelni rozgrza¢ masto, podsmazy¢ drobno pokrojona
szalotke, az stanie sie przezroczysta, doprawic sola
i pieprzem.

Dodac ravioli na patelnie i wymieszac.

Podsmazy¢ plastry boczku, az beda chrupiace.

WSKAZOWKA: Z ilosci Utozy¢ ravioli na talerzach, na wierzchu utozy¢ plastry
250g maki + ptyn mozna

boczku | posypac startym serem gdrskim.
uformowac okoto Rt 4 8

30 pierozkdéw.




Naktadka do
formowania: F

Czas: 55 min

Porcje: 4

@00 0000000000000

SKEADNIKI

ok.320g ptatow
lasagne

2 cebule

2 zabki czosnku

| fodyga selera
naciowego

| marchew

500¢g wieprzowego
migsa mielonego

5 tyzek stotowych
oliwy

Sol, pieprz

800g przecieru
pomidorowego
Pieprz cayenne,
mieszanka przypraw
,Ziota wiloskie”
250g mozzarelli

| mata garsc¢ bazylii
Pomidorki koktajlowe,
do przybrania

Labaﬁwe 3 bobem
raovw'ccQomoWSM,
meebem m'ce@ov»gwx
C benem vwoggcuw@@a

Cebule i czosnek obrac i bardzo drobno pokroi¢
w kostke. Seler umy¢ i pokroi¢ w drobna kostke.
Marchewki obra¢, umy¢ i pokroi¢ w drobnga kostke.

Mieso mielone smazy¢ na patelni na 2 tyzkach stotowych
oliwy z oliwek przez 5—6 minut, az stanie sie kruche.
Dobrze doprawic sola i pieprzem. Nastepnie dodac
cebule oraz czosnek i smazy¢ przez 2—3 minuty.

Zdja¢ patelnie z kuchenki.

Pokrojone w kostke warzywa podsmazy¢ przez 3—4 mi-
nuty na patelni jedno po drugim, dodajac po
| tyzce stotowej oliwy z oliwek i odstawic.

Przecier pomidorowy doprawi¢ sola, pieprzem, pieprzem
cayenne i mieszanka przypraw wioskich.

Mozzarelle pokroi¢ w cienkie plasterki.

Rozgrza¢ piekarnik do 180°C z gérnym i dolnym
grzaniem i wysmarowac naczynie zaroodporne
(ok.20 x 30cm) pozostatym olejem.

Przygotowac Swieze pfaty lasagne. W razie potrzeby
rozwatkowac ptaty lasagne za pomoca watka, aby byty
nieco ciensze.



Posmarowac dno naczynia odrobing sosu pomidorowego
i utozy¢ na nim pfaty lasagne. Nastepnie na wierzchu roz-
fozy¢ troche masy miesnej, pokrojonego w kostke selera

i marchewki oraz doda¢ sos pomidorowy. Na wierzchu
utozy¢ mozzarelle i nastepna warstwe ptatéw lasagne.
Kontynuowac¢ w ten sposdb, az wszystko zostanie zuzyte.
Na koniec doda¢ mozzarelle.

Posypac pieprzem, przykry¢ naczynie zaroodporne folig
aluminiowa i piec w piekarniku przez 25—-30 minut.

' Bazylie umy¢, osuszy¢ i grubo posiekad.

Podajac posypac lasagne bazylig i udekorowa¢ pomidor
kami koktajlowymi.




Labaﬁvw bg'o'cvxanWQ 3
krewetleami ¢ Rovoniem

Roztopi¢ masto w rondelku i ciagle mieszajac doda¢ make
oraz podsmazy¢. Nadal mieszajac, stopniowo dodawac
mleko. Gotowac wszystko przez okoto 5 minut mieszajac
i doprawic¢ sola, pieprzem i gatka muszkatotowa.

Sos beszamelowy jest gotowy.

Obra¢ czosnek i cebule, drobno posiekac i podsmazyc
na oliwie z oliwek do momentu, az cebula sie zeszkli.

Doda¢ rozmrozony szpinak i podgrzac.

Filety z fososia umy¢, osuszy¢ i pokroi¢ w gruba kostke
(ok.2 x 2cm).

Krewetki optukac i osuszyc.

Doda¢ kostki fososia i krewetki do szpinaku i podgrzad.
Doprawi¢ sola, pieprzem i gatka muszkatotowa.

Doda¢ okoto 250 ml sosu beszamelowego i wymieszac.

Przygotowac Swieze pfaty lasagne. W razie potrzeby
rozwatkowac ptaty lasagne za pomoca watka, aby byty
nieco ciensze.

Nasmarowac naczynie zaroodporne ttuszczem i utozy¢
w nim warstwe pfatéw lasagne. Roztozy¢ potowe mie-
szanki szpinaku na wierzchu, nastepnie kolejng warstwe
ptatéw lasagne i pozostata mieszanke szpinaku na wierz-
chu.

Na koniec utozy¢ warstwe pfatdw lasagne, a na wierzchu
rozsmarowac pozostaty sos beszamelowy.

Pokroi¢ mozzarellg w plastry i roztozy¢ na wierzchu.
Doprawi¢ sola, pieprzem i gatka muszkatotowa.

W rozgrzanym piekarniku z wiaczonym termoobiegiem
piec lasagne przez ok. 25 minut w temperaturze 200°C.

Nakfadka do
formowania: F

Czas: 45 min
@ Porcje: 4

DI R R R A IR AR

SKEADNIKI

ok. 320g ptatow
lasagne

| opakowanie lisci
szpinaku (mrozone)
150 g krewetek
(oczyszczonych)
400¢g filetéw z tososia
4 zabki czosnku

2 cebule

2 kulki mozzarelli
(250g)

30g maki pszennej
500 ml mleka

30g masta

Gatka muszkatotowa,
sol, pieprz



Naktadka do
formowania: F

Czas: 50 min

Porcje: 4

@0 000000000000 00

SKEADNIKI

ok.320¢g ptatow
lasagne

30g maki pszennej
500 ml mleka

30g masta

Sal

Pieprz, mielony
Gatka muszkatotowa,
tarta

1-2 tyzki stotowe
soku z cytryny

| brokut, ok.500¢g
| romanesco, ok.
500¢g

300g sera ricotta
80g startego sera
koziego gouda

Labaﬁwe 3 Broleulami

Roztopi¢ masto w rondelku i ciagle mieszajac doda¢ make
oraz podsmazy¢. Nadal mieszajac, stopniowo dodawac
mleko. Gotowac wszystko przez okoto 5 minut, miesza-
jac i doprawic sola, pieprzem, gatka muszkatotowa oraz
sokiem z cytryny. Sos beszamelowy jest gotowy.

Umy¢ brokuty i romanesco oraz pokroi¢ na mate
rézyczki. Blanszowadé we wrzacej, osolonej wodzie
przez 2 — 3 minuty, a nastepnie natychmiast przeptukac
lodowatg woda i odsaczyc.

Rozgrza¢ piekarnik do 180°C z termoobiegiem.

Przygotowac Swieze pfaty lasagne. W razie potrzeby
rozwatkowac ptaty lasagne za pomoca watka, aby byty
nieco ciensze.

Rozprowadzi¢ cze$¢ sosu beszamelowego na dnie naczy-
nia zaroodpornego.

W naczyniu zaroodpornym ukfada¢ na przemian pfaty
lasagne, sos beszamelowy i warzywa, rozprowadzajac
ricotte na warzywach.

Na koniec utozy¢ warstwe ptatéw lasagne, posmarowac
pozostatym sosem beszamelowym, posypac startym
serem kozim gouda i zapieka¢ w piekarniku przez

ok. 35—40 minut.



%S%M anaﬁvxe A
meebem W\LQQOV\.SWL

Roztopi¢ masto w rondelku i ciagle mieszajac doda¢ make
oraz podsmazy¢. Nadal mieszajac, stopniowo dodawac
mleko. Gotowac wszystko przez okoto 5 minut miesza-

jac i doprawic solg, pieprzem i gatka muszkatotowa. Sos
beszamelowy jest gotowy.

Podsmazy¢ mieso mielone na 2 tyzkach stotowych oleju.
Obra¢ czosnek i cebule, drobno posiekac i dodac.

Wymiesza¢ z koncentratem pomidorowym i dodac
pomidory w kawatkach.

Doprawic¢ oregano, bazylia, sola, pieprzem i papryka
w proszku i dusi¢ okoto |0 minut.

Przygotowad Swieze pfaty lasagne. W razie potrzeby
rozwatkowad pfaty lasagne za pomoca watka, aby byty
nieco ciensze.

Posmarowac naczynie zaroodporne ttuszczem i wlac
troche masy z migsa mielonego, natozy¢ warstwe ptatéw
lasagne i ponownie mase z migsa mielonego. Na wierzchu
rozsmarowac sos beszamelowy, potozy¢ kolejng warstwe
pfatow lasagne i tak dalej. Ostatnig warstwa powinien by¢
sos beszamelowy.

Roztozy¢ ser na sosie beszamelowym i piec lasagne przez
30-40 minut w temperaturze 180°C z wiaczonym termo-
obiegiem.

Nakfadka do
formowania: F

2 Czas gotowania:

. 55 min

Porcje: 7—-8

DI R R R A IR AR

SKEADNIKI

ok. 640 g ptatow
lasagne (z 500 g maki)
600 g migsa mielo-
nego

2 cebule

| fyzka stotowa
koncentratu
pomidorowego

500 ml krojonych
pomidorow (puszka)
| zabek czosnku
Oregano, bazylia, sl,
pieprz, papryka

w proszku

30g maki pszennej
500 ml mleka

30g masta

Gatka muszkatotowa,
sol, pieprz

200g sera do
zapiekanek (tartego)



Naktadka do
formowania: F

Czas: 80 min
@ Porcje: 6-7
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SKEADNIKI

ok. 640 g ciasta maka-
ronowego na ravioli
(z 500 g maki)

125 g Swiezego
koziego sera

125 g sera ricotta
40g orzeszkow
piniowych

125 g pomidorow
(suszonych, w oleju,
odsaczonych)

75g masta

80g parmezanu
(startego)

50g orzeszkow
piniowych

Sol, pieprz

nieco rukoli
opcjonalnie kilka po-
midorow (suszonych,
w oleju, odsaczonych),
do dekoracji

WSKAZOWKA: Z iloici
250g maki + ptyn mozna
uformowac okoto

30 pierozkéw. llos¢

nadzienia w tym przepisie
wystarczy na podwadjna
ilo$¢. Z 500 g maki i ptynu
mozna uformowac ok.
60 pierozkdw ravioli.

Qm)'w@é 3 vm&gcemm
3 nicotty ¢ PomLcQonéw

Uprazy¢ wszystkie orzeszki piniowe na patelni bez
oleju.

Doda¢ $wiezy kozi ser, ricotte, 40 g orzeszkéw pinio-
wych i 125g suszonych pomidordw i drobno zmikso-
wac. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Uformowac pfaty lasagne, w razie potrzeby rozwatko-
wac je lekko watkiem, wycia¢ pierozki i umiesci¢ je w
formie do ravioli zgodnie z instrukcja.

Utozy¢ okoto jedng tyzeczke nadzienia ricotta na $rod-
ku pfata ravioli, zwilzy¢ brzegi ciasta i zamkna¢ ravioli.

Powtdrzy¢ te czynnosé ze wszystkimi pierozkami,
az ciasto zostanie zuzyte.

Wskazowka: Pozostatosc ciasta po wycieciu ravioli
wiloZzy¢ ponownie do urzqdzenia i pozwoli¢ mu uformo-
wac nowe platy lasagne. W ten sposéb zuzywa sie cate
ciasto.

Ostroznie wiozy¢ pierozki do wrzacej, osolonej wody
i gotowac przez ok. 6-7 minut. Wyjac¢ za pomoca tyzki
cedzakowej i odsaczyc.

Roztopi¢ masto na patelni.

Utozy¢ rukole na talerzach i potozy¢ na niej ravioli.
Pola¢ odrobing masta, posypa¢ parmezanem i pozosta-
tymi orzeszkami piniowymi. Opcjonalnie posypa¢ suszo-
nymi pomidorami i podac.




Naktadka do
)Y formowania: G

Czas: 35 min

Porcje: 4

SKEADNIKI
ok. 320 g makaronu
Sal
| cebula
%C%OM A benem 50g masta
2 fyzki stotowe maki
Al ; b ; ! 400 ml mleka
Rozgrzac piekarnik do 200°C z podgrzewaniem gdrnym 100ml $mietany
Loy 200g tartego sera
Ugotowa¢ domowy makaron we wrzacej, osolone] cheddar
wodzie, az bedzie al dente. Odcedzi¢, optuka¢ w zimnej 200g tartego
wodzie i pozostawi¢ do ociekniecia. pzllrm'ezanu
; . sol, pieprz, gatka
Cebule obrac i pokroi¢ w drobng kostke. Na patelni muszkatotowa

rozgrza¢ masto i podsmazy¢ cebule, az sie zeszkli.

Wsypac¢ make, krétko podsmazy¢ i wlaé mleko oraz
Smietane.

Mieszajac, gotowac wszystko na wolnym ogniu przez
okoto 5 minut, a nastepnie doprawic sola, pieprzem i
gatka muszkatotowa.

Wymiesza¢ ze soba oba sery.

Potowe makaronu umiesci¢ w naczyniu zaroodpornym,
posypac pofowa sera, a na wierzchu potozy¢ pozostaty
makaron.

Wszystko pola¢ sosem Smietanowym i posypac pozosta-
tym serem.

Zapiekanke piec w piekarniku przez ok. 25 — 30 minut,
az stanie sie ztotobrazowa.

Podajac posypac odrobing pieprzu.



gQ% Naktadka do
%y formowania: G

Czas: 55 min

Porcje: 4-6

o0®
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SKEADNIKI

ok.320g makaronu
200g pomidorow
koktajlowych

4 dymki

2 papryki (czerwone)
500¢g miesa gyros
(gotowego,
przyprawionego)
troche oleju do
smazenia

I50g sera edamskiego
sol, pieprz, papryka
w proszku

[50 ml Metaxy
(grecka brandy)
300g przecieru
pomidorowego

| fyzeczka octu
balsamicznego

| fyzeczka oliwy

z oliwek

| fyzeczka soku

Z cytryny

200g Smietany

2 zabki czosnku
Mieszanka przypraw
do gyrosa

lub

oregano, majeranek,
bazylia, tymianek,
rozmaryn, sol, pieprz

Zaraée&uwﬁa malanonowa
C &ywbevw 3 Hobem. me‘taxa

Ugotowaé domowy makaron w osolonej wodzie, az
bedzie al dente, odcedzi¢ | pozostawi¢ do ociekniecia.

Pomidorki koktajlowe umy¢, oczysci¢ i pokroi¢ na ¢wiartki.
Umy¢ dymke i pokroi¢ w cienkie krazki.

Papryki umy¢, oczyscic¢ i pokroi¢ w kostke.

Usmazy¢ migso gyros na oleju, zdja¢ z patelni i odstawic.

Podsmazy¢ warzywa w sosie i doda¢ z powrotem mieso
gyros. Podczas przygotowywania sosu metaxa zdjaé
patelnie z kuchenki.

Przecier pomidorowy i $mietane wiozy¢ do garnka.

Dodac 3 tyzki stotowe mieszanki przypraw do gyrosa
lub po pdttyzeczki oregano, majeranku, bazylii, tymianku
| rozmarynu.

Obrac i drobno posiekac czosnek i rdwniez go dodac.
Wymiesza¢ z octem balsamicznym, oliwa z oliwek i so-
kiem z cytryny. Dodac¢ | tyzke cukru i doprawi¢ solg
oraz pieprzem.

Doda¢ Metaxe i gotowac na wolnym ogniu, az zniknie
ostry zapach alkoholu.

Doda¢ gotowy sos metaxa do migsa gyros i warzyw,
a nastepnie dobrze wymieszac.

Makaron przefozy¢ do naczynia zaroodpornego, zalac
migso gyros sosem metaxa i posypac wszystko serem.

Piec w rozgrzanym do 180°C piekarniku z termoobie-
giem przez okoto 25-30 minut.




SKEADNIKI

ok.320g penne

2 jajka

200 ml smietany

6 tyzek stotowych
cukru

50g masta

| szczypta cynamonu

SKEADNIKI

ok.320g penne

50g rodzynek

4 tyzki stotowe
orzechéw laskowych
(tarte)

500 ml mleka

2-3 szczypty
cynamonu w proszku
3 tyzki cukru

100 ml $Smietany

| opakowanie cukru
waniliowego (8g)

2 jabtka o twardym
miazszu (np. Jonagold)
Sal

[/I/Laﬁcuww ne bmietang ¢ culorem

Ugotowaé domowy makaron penne w osolonej wodzie,
az bedzie al dente, odcedzi¢ i pozostawi¢ do ocieknigcia.

Na patelni roztopi¢ masto i podsmazy¢ na nim odsgczone
penne, az lekko sie zarumieni. Doda¢ 3 tyzki stotowe cukru
i wymieszac.

Ubi¢ jajka ze Smietana i pozostatym cukrem.

Doda¢ mieszaning jaj i $Smietany do penne i zmniejszy¢
ogien, aby masa jajeczna nieco stezata i ugotowata sie.

Podajac posypac odrobing cynamonu.

(e} Nakfadka do Porcje:
(oxge) g f ]
formowania: H Szl @ 2-3

ngcQCuQ penne na mleleu 3 da@Q‘ww

Tarte orzechy laskowe podprazy¢ na patelni o wysokich
brzegach do lekkiego zrumienienia, wyjac i odstawic.

Doda¢ na patelnie domowe penne, rodzynki, mleko,
200 ml zimnej wody, | szczypte soli, cynamon, cukier
waniliowy i cukier.

Przykry¢ i doprowadzi¢ do wrzenia na duzym ogniu,
uwazajac, aby nie doprowadzi¢ do wykipienia. Nastepnie go-
towad na srednim ogniu bez pokrywki przez okoto 5 minut.
Lekko miesza¢, aby nic nie przywarto do dna patelni.

Jabtka umy¢, usuna¢ gniazdo nasienne i pokroi¢ w kostke
o wielkosci ok. | —2cm.

Doda¢ kostki jabtka do makaronu i gotowac dalej przez
okoto 5 minut, mieszajac, aby ptyn lekko wyparowat.

Doda¢ $mietane i ponownie doprowadzi¢ wszystko
do wrzenia.

Przed podaniem posypac prazonymi orzechami laskowymi.

(o) Nakfadka do Porcje:
(o) § f ]
formowania: H S @ 2-3



Naktadka do

Iy formowania: H

Czas: |5 min

@ Porcje: 4
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SKEADNIKI

ok.320g penne
350g jarmuzu

Sol

2 szalotki

2 zabki czosnku
4 tyzki stotowe
oliwy z oliwek
150g wedzonego
boczku, lekko
przerosnietego
ok. 150 ml bulionu
migsnego

[-2 fyzki stotowe
soku z cytryny
Pieprz, mielony
Swiezo starty ser
parmezan, do
posypania

@evw\e 3 dammugevw
C @ocg(uem

Umy¢ i oczysci¢ jarmuz, a nastepnie blanszowac go w
osolonej wodzie przez ok. 5 minut. Nastepnie schtodzi,
osuszy¢ i pokroi¢ na mate kawatki.

Obra¢ szalotki i czosnek, posiekac je drobno i podsmazy¢
na rozgrzanej oliwie z oliwek, az stang sie szkliste.

Boczek pokroi¢ w paseczki i krdtko podsmazyc.

Doda¢ jarmuz i zala¢ odrobing wywaru. Dusi¢ przez
okoto 10 minut.W razie potrzeby dodac wiecej bulionu,
ale ptyn powinien do korica gotowania prawie catkowicie

odparowac.

Ugotowaé domowe penne w osolonej wodzie, az bedzie

al dente.

Odcedzi¢ penne i wymieszac z kapusta.

Doprawi¢ sola, sokiem z cytryny oraz pieprzem

| podawac posypane parmezanem.



Nakfadka do
(¢l9)y formowania: H
Czas: 25 min

Porcje: 3—4
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SKEADNIKI

@evww maSO\A)e A3 'oebJCo ok.320g penne

z maki razowej

5 Sél
bQo mcgmﬁou)gm& 300 rozyczek
brokutow
Ugotowaé domowy makaron razowy (z 250 g maki 5 - 6 b’iek stotowych
razowej, typ 1050 i ptynu) w osolonej wodzie, az bedzie oliwy z oliwek
al dente. Pieprz, mielony

| porcja biatego

Umy¢ i oczysci¢ brokuty, podzieli¢ na wieksze rézyczki i wytrawnego wina

krétko podsmazy¢ na | tyzce stotowej oleju na rozgrzane;

, 200g pomidorow
patelni, koktajlowych
Doprawic¢ solg i pieprzem, a nastepnie zala¢ winem. 50g ziaren
Przykry¢ i dusi¢ przez 2—-3 minuty. stonecznika
Pomidory umy¢, oczysci¢ i przepotowi¢. Dodaé do 2 swieze zabki
brokutéw i gotowa¢ przez kolejne ok. 2 minuty. czosnku

2 garscie bazylii
|2 tyzki stotowe
startego parmezanu

Ziarna stonecznika prazy¢ na innej patelni na ztoty kolor.
Zdjac¢ z ognia i pozostawi¢ do ostygniecia.

Obrac i grubo posieka¢ czosnek. Optukac bazylie, osuszy¢
wstrzasajac i oskubac liscie. Rozgnies¢ drobno w mozdzie-
rzu razem z czosnkiem.

Dodac ziarna stonecznika i grubo posiekac.

Wymieszaé z parmezanem i pozostata oliwa, doprawi¢
sola i pieprzem.

Odcedzi¢ makaron i wedle uznania doda¢ do warzyw z
odrobing wody z gotowania i pesto.

Doprawi¢ do smaku i podac.



Nakfadka do
Iy formowania: H
Czas: 20 min

Porcje: 2-3

o

SKEADNIKI

320g penne

2 czerwone papryczki
chili

1-2 zabki czosnku

| mata cebula

100 g ostrego salami
paprykowego

4-5 tyzek oliwy

z oliwek

400g przecieru
pomidorowego

| fyzka stotowa
koncentratu
pomidorowego

Sol

Pieprz, mielony

60g pecorino,

do posypania
Bazylia do dekoracji

HOb(e PomLcQomoWgwx

Umy¢ papryczki chili, przepotowi¢ i usuna¢ pestki.
Miazsz drobno posiekac.

Obrac i posiekac czosnek i cebule.
Salami paprykowe pokroi¢ w bardzo drobng kostke.

W rondlu rozgrza¢ oliwe z oliwek i podsmazy¢ cebule,
czosnek i salami paprykowe.

Dodac pomidory i chili. WWymiesza¢ z koncentratem
pomidorowym, sola, pieprzem i dusi¢ na wolnym ogniu
przez okoto |0 minut.

W miedzyczasie, ugotowaé domowe penne we wrza-
cej, osolonej wodzie, az bedzie al dente i odcedzi¢ na
durszlaku.

Wymiesza¢ penne z sosem.

Podawac w gtebokich talerzach, na wierzch zetrzec¢
pecorino i udekorowac bazylia.
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Fettuccine z sosem Ravioli z nadzieniem z boczku i gruszki 17
parmezanowo-cytrynowym 9 Ravioli z nadzieniem z ricotty
Flambirowany kurczak z tagliatelle Il I pomidordw 23
K S
Klasyczna lasagne z migsem mielonym 22 Stodkie penne na mleku z jabfikami 26

Spaghetti Bolognese 5
L Spaghetti Carbonara 4
Lasagne szpinakowe z krewetkami Spaghetti 7 zoodle i tososiem 6
i tososiem 20 Spaghettoni aglio olio 7
Lasagne z brokutami i romanesco 21 Spaghettoni Caprese ze
Lasagne z sosem pomidorowym, migsem smazonymi pomidorami 8
mielonym i serem mozzarella 18
Linguine ze szpinakiem z sosem i
orzechowym 16 Tagliatelle z warzywami i tartym serem 10
m 0)
Maceroni z serem 24 Wistep 2
Makaron pszenny bez jajka 3
Makaron pszenny z jajkiem 5 z
Makaron ze Smietang i cukrem 26  Zapiekanka makaronowa
Makaron z semoliny bez jajka 3 Igrosem 7 sosem metaxa 25
Makaron z semoliny z jajkiem 2 Zapiekanka z kiszonej kapusty
‘Q z makaronem wstazkami I3
Pappardelle z krewetkami i groszkiem I5
Pappardelle z pieczarkami i boczkiem 12
Penne razowe z pesto stonecznikowym 28
Penne w pikantnym sosie pomidorowym 29
Penne z jarmuzem i boczkiem 2.
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