Panna cotta

Skladniki:

[los¢ — 6 porcji

* $Smietanka 30% 500ml (duze opakowanie)
« truskawki 500g

« cukier 160g (szklanka)

« zelatyna 129 (2 tyzeczki)

* laska wanilii

Sposob przygotowania

1) Wsypac¢ zelatyng do miski, zala¢ matg iloscig wody

2) Rozpusci¢ zelatyng w kapieli wodnej i odstawi¢ misk¢ na bok

3) Do garnka wla¢ $mietanke, wsypa¢ 2/3 szklanki cukru i wlozy¢ nacigtg wanilie
4) Smietanke gotowaé okoto 15 minut

5) Wyjac laske wanilii

6) Wymieszaé zelatyne ze $mietankg

7) Wla¢ mase do foremek, ostudzic¢

8) Umy¢ i szyputkowa¢ truskawki

9) Umyte truskawki zmiksowacé z cukrem (1/3 szklanki) i przetrze¢ przez sito

10) Wyja¢ na talerz zestalony krem, pola¢ sosem truskawkowym

Rada praktyczna

Aby dobrze rozpusci¢ zelatyng nalezy wsypa¢ ja do metalowej miski. Nastepnie zala¢ malg
iloscig zimnej wody. Kiedy specznieje (wchtonie tg niewielka ilos¢ wody) przystepujemy do
wlasciwego rozpuszczania w kapieli wodne;.
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Pesto z makaronem

Skladniki:

[los¢ — 2 porcje

* 200g makaronu typu spaghetti

* 80g parmezanu

* 30g (2 tyzki) orzeszkéw piniowych

* 40g (4 — 5 tyzek) posiekanych drobno lisci bazylii
* 10g (2 zabki) czosnku

* 70g (7 tyzek )oliwy lub oleju

* s6l do smaku

Sposob przygotowania

1) Rozdrabniamy zgbki czosnku

2) Miksujemy rozdrobnione zabki czosnku z posiekang bazylig i orzeszkami piniowymi
3) Ciagle miksujac dodajemy oliwe i przyprawiamy solg

4) Gotujemy makaron

5) Scieramy parmezan

6) Dodajemy pesto do spaghetti i posypujemy startym parmezanem

Rada praktyczna

Bazylia ma charakterystyczny aromat. To ostry korzenny smak. Mozemy jg dodawa¢ do sosow,
zup, dan migsnych, makarondéw 1 serow. Jako dodatek kulinarny jej swieze liscie rozdrabniamy
i dodajemy do potraw w ostatniej fazie gotowania.
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Sos beszamelowy

Skladniki:

[los¢ — 2 porcje

» szklanka mleka

* 1 lyzeczka masta

* 1 lyzeczka maki

* 2 76ktka

* 501, pieprz, gatka muszkatotowa do smaku

Sposob przygotowania

1) Na patelnie wsypa¢ make i wrzuci¢ masto

2) zrobi¢ zasmazke, podgrzewaé sktadniki caly czas mieszajac do uzyskania zasmazki w
zlocistym kolorze

3) Do goracej zasmazki wla¢ mleko

4) Podgrzaé sktadniki, caty czas mieszac az sos stanie si¢ ggsty

5) Dodac¢ zoéttka intensywnie mieszajac

6) Doprawi¢ solg, pieprzem i gatkg muszkatotowsa

Rada praktyczna

Sos beszamelowy stosujemy do zapiekania potraw z migs, ryb, jaj, warzyw oraz macznych. Jest
baza do sporzadzania innych sos6w, np. chrzanowego, mornay.

Sos beszamelowy + $§mietanka + twardy ser = sos mornay
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Spaghetti z sosem carbonara

Skladniki:

[los¢ — 4 porcje

» makaron spaghetti 400g

sos carbonara

* szynka wedzona 200g

* Smietanka 18% lub 30% 400g (1 duzy kubek $mietanki)
* czosnek 2 zabki

* parmezan tarty 100g

* 70ttko (1szt.)

* oliwa 5 tyzek

Sposéb przygotowania

1) Szynke pokroi¢ w kostke

2) Czosnek obrac i rozetrzeé

3) Wla¢ oliwe na patelni¢

4) Podsmazy¢ na oleju pokrojong szynk¢ i czosnek

5) Doda¢ $mietang, krotko dusié

6) Zdjac patelni¢ z ognia, chwilke zaczeka¢ i doda¢ parmezan oraz zottko, zamieszac
7) Ugotowaé¢ makaron

8) Pola¢ ugotowany makaron sosem, udekorowa¢ listkami bazylii

Rada praktyczna

Makarony dtugie, np. spaghetti, gotuje si¢ zanurzajac jednym koncem w wodzie, i w miare jak
makaron migknie 1 daje si¢ zgia¢, mozna go stopniowo ulozy¢ w wodzie. Czas gotowania nalezy
liczy¢ od ponownego zagotowania, po wlozeniu calej porcji makaronu. Makaron powinien by¢
al. dente tzn, ze powinien zachowac¢ jedrnos$¢ 1 sprezystos¢. Makaron po potaczeniu z goracym
sosem jeszcze dojdzie.
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Spaghetti z sosem bolonese

Skladniki:

[los¢ — 4 porcje

» makaron spaghetti 400g

sos bolonese

* 300 g — 400g migsa mielonego

* parmezan tarty 100g

* 3 pomidory (lub puszka pomidoréw krojonych)
* 1 tyzka koncentratu pomidorowego

* 1 cebula

* 1 marchewka

« 1pietruszka

* 2 zgbki czosnku

* 1 listek laurowy

* oliwa z oliwek

* s0l, pieprz, bazylia, oregano (do smaku)

Sposob przygotowania

1) Cebule obra¢, wyptukac i pokroi¢ w kostke
2) Czosnek obra¢ i drobno posiekaé
3) Sparzy¢ obra¢ i pokroi¢ pomidory (bgda potrzebne pozniej)

4) Marchewke oraz pietruszke obra¢, umy¢ i zetrze¢ na tarce o grubych oczkach
5) Na duza patelni¢ wla¢ dwie tyzki oliwy, podgrzewac ja, nastgpnie wsypac cebule

marchewke 1 pietruszke.

6) Gdy cebula bedzie zeszklona, doda¢ czosnek i smazy¢ wszystko razem przez 30 sekund
7) Na patelnie wrzuci¢ mi¢so mielone i mieszac je z resztg sktadnikow

8) Pola¢ ugotowany makaron sosem, udekorowa¢ listkami bazylii
9) Doprawi¢ solg i pieprzem

10) Gdy migso si¢ zetnie i zacznie rumieni¢, doda¢ pokrojone pomidory wraz z zalewg oraz

koncentrat pomidorowy i listek laurowy
11) Catos$¢ mieszac i gotowac przez kilka minut
12) Ugotowa¢ makaron
13) Pola¢ ugotowany makaron sosem

Rada praktyczna

Do sosu bolonese zamiast pomidoréw $wiezych sparzonych i pokrojonych mozna dodaé
pomidory z puszki lub kartonu. Sg wygodne w uzyciu i mamy pewnos$¢, ze jako$¢ tych

pomidorow jest lepsza niz tych warzyw kupionych w zimie.
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