





Witoska kuchnia moze poszczyci¢ sie najrozmaitszymi specjata-
mi, ale istnieje taki jej obszar, w ktérym wygrywa w przedbiegach
ze wszystkimi innymi: primi piatti, czyli pierwsze dania!

Zazwyczaj na wtoskich stotach pierwsze obiadowe danie wyste-
puje w postaci makaronu, ryzu, risotto, polenty, zupy lub kaszy.
Duzo opcji, prawda? Co wiecej, sg wérdd nich zaréwno potrawy
szybkie w przygotowaniu, jak i te bardziej czasochtonne. Obok
lekkich — te bardziej sycace. Z nadzieniem z ricotty lub po prostu
miesne. Czesto tworzone z produktdw, ktére akurat sg pod rekg
lub w lodéwce. Pigkno primi piatti polega wtasnie na tej niemal
nieskoriczonej liczbie mozliwych do uzyskania unikalnych smako-
wych kompozycji.

Nasze pierwsze dania mogg zadowoli¢ naprawde kazde pod-
niebienie. Nic dziwnego, ze inne kraje coraz chetniej przejmu-

ja zwyczaj jedzenia po wtosku. W lokalnych restauracjach cze-
sto zaczyna sie obiad lub kolacje od szybkich przystawek. Po tym
nastepuje, oczywiscie, pierwsze danie w towarzystwie warzyw

i niemal bezposrednie przejscie do owocdow i deserdéw.
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Torta di rigatoni

Makaron to zycie! A skoro zycie jest kolorowe i réznorodne, to zeby
jeszcze bardziej je ubarwié, w tym przepisie makaron typu rigatoni
bedzie uzyty w zupelnie inny sposéb niz zazwyczaj! Bedziemy go
ukladaé pionowo, faszerowaé od gory, a potem piec. Powstanie z te-
go zachwycajacy ksztaltem wytrawny tort makaronowy, ktéry po
upieczeniu bedzie mial lekko chrupigcg teksture, a w §rodku miek-
ki, ciagnacy sie ser. Ciagnacy sie jak ten byly, ktérego nie mozemy
sie pozby¢, ale ser w przeciwienstwie do bylego jest przynajmniej
smaczny .

Ta potrawa przypomina w smaku lasagne, ale jest latwiejsza w wy-
konaniu. Oto torta di rigatoni.

Przygotowanie:

1. Zetrzyj parmigiano na tarce. Mozzarelle rozszarp palcami
na ptatki. Obierz czosnek (najpierw zbij tego zabdjce wampi-
réw i $ciagnij mu peleryne) i drobno go posieka;.

2. Na duzg patelnie wlej sporg ilo$¢ oliwy, dodaj szpinak i smaz
przez pare minut na $rednim ogniu. Nastepnie przetdz szpinak
na blat lub deske do krojenia i drobno posiekaj.

3. Do duzej miski wt6z ricotte, posiekany szpinak oraz szczypte
soli, pieprzu i troche oliwy. Cato$é wymieszaj i przet6z do re-
kawa cukierniczego.

2. Na te samg duzg patelnie wlej znéw sporg ilo$¢ oliwy. Do-
daj czosnek i smaz go na $rednim ogniu przez pare minut.
Nastepnie dodaj passate pomidorows, $wiezg bazylie oraz
szczypte soli i pieprzu. Wymieszaj cato$¢ i gotuj przez 10 mi-
nut na $rednim, prawie matym ogniu.

5. W formie do ciasta utdz na stojgco makaron rigatoni. Kazdg rur-
ke wypetnij po kolei kremem z ricotty i szpinaku. Cato$¢ polej
passatg pomidorowa. Na wierzch dodaj mozzarelle i parmigiano.
W16z forme do piekarnika i piecz danie w 200°c przez 30 minut
lub do momentu, az géra bedzie tadnie przyrumieniona.

6. Po wyjeciu z piekarnika pokréj zapiekanke na 4 porcje i przetdz
na talerze. Na sam koniec udekoruj bazylig.

Buon avppetito!
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Mozzarella
w karocy Ropceiuszka

Mysle, ze to jedno z najpyszniejszych dan wloskiego street foodu. Mozza-
rella in carrozza, czyli - jak w tytule — mozzarella w karocy. Dziwna

nazwa, ale co z tego, skoro danie jest przepyszne! Powiedzialbym, ze

to jedzenie stworzone dla mitosnikéw tostdw, bo jest w nim tost do

kwadratu. Bedzie on idealnie chrupigcy na zewnatrz, z fantastycznie

ciggngcym sie serem w $rodku. A calo$¢ obtoczona w pysznej panierce

i smazona w glebokim oleju! Yummy!

Przygotowanie:

1. Pokrdj mozzarelle w plasterki. Od chleba tostowego odkroj
wszystkie brzegi, nie beda potrzebne. Do jednej miski rozbij
jajka, dodaj mleko i wymieszaj dobrze. Do drugiej miski wsyp
butke tartg.

2. Na jedng z kromek chleba potdz troche mozzarelli, troche
prosciutto cotto oraz opcjonalnie listek bazylii i filet anchois.
Przypraw lekko sola, pieprzem i przykryj druga kromka chleba.

3. Docis$nij mocno tost, zeby byt bardzo ptaski. Obtocz go te-
raz w jajku, tak zeby go dobrze nasgczy¢. Docisnij jeszcze raz
brzegi tosta. Obtocz go w butce tartej. Nastepnie smaz na gte-
bokim oleju w 170°c w wysokiej patelni lub garnku. Smaz
do momentu, az tost bedzie ztoty.

21, Wyciagnij go z ttuszczu i przypraw jeszcze solg. Na koniec po-
pieprz, bo kto nie lubi.

5. Najlepiej zjes$é tost, gdy jest jeszcze ciepty.
Buow avppetito!

QY matteostip

Mozzarella in carrozza moze mieé wiele sma-
kéw. Sprébujcie na przyktad dodaé do niej
troche sosu bolognese albo zrobié turbose-
rowa wersje z mozzarellg, parmigiano i se-
rem scamorza.

Cibo da strada 123







Legendarna parmigiana

Parmigiana - jedna nazwa, jedna legenda. Pomimo ze brzmi pra-
wie identycznie jak ser parmigiano, to gldwnym skladnikiem tego
dania jest nie ser, ale baklazan! W tradycyjnym przepisie na par-
migiane smazy sie go na glebokim oleju, co oznacza, ze wchlania
bardzo duzo thuszczu. W mojej wersji bedziemy baklazan grillowac.
Nie do$¢, ze bedzie bardziej fit, to jeszcze smak, dzieki grillowaniu,
stanie sie ciekawszy.

Przygotowanie:

1. W rondelku zeszklij na oliwie drobno posiekang cebule. Wlej
do niej passate pomidorowg i od razu dodaj bazylie oraz miéd.
Przypraw solg i pieprzem. Zredukuj o %.

2. W miedzyczasie pokrdj baktazan w plastry o grubosci
Y cm i zgrilluj go na patelni grillowej (jesli takiej nie masz,
to mozesz zrobié to na zwyktej suchej patelni, uwazajac, zeby
baktazan sie na niej nie spalit, a jedynie tadnie przyrumienit).
Pokrdj mozzarelle w kostke. Zetrzyj na tarce parmigiano.

3. W brytfance poukfadaj warstwami: passate pomidorowa, ba-
ktazany, mozzarelle, parmigiano. Ostatnia warstwa powinna
sktadad sie z passaty i parmigiano, aby podczas pieczenia po-

wstata krucha skorupka.

2%. Piecz przez 40 minut w piekarniku ustawionym na 200°c
(program géra—dot).

Buon wp\oejbito!

Ps Po upieczeniu najlepiej poczekaj okoto 15 minut, zeby danie
wystarczajgco przestygto przed podaniem.

%% Matteo’s tip:

Ten sam przepis mozecie wykonac z grubymi
plastrami cukinii zamiast baktazana.
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Pizzaidealna

Panie i Panowie, oto przepis na domowg pizze, zrobiong w domo-
wym piekarniku, bez zadnych kamieni, dziwnych sktadnikéw i bez
potrzeby posiadania specjalnego pieca. Lapcie i leécie jes¢!

Przygotowanie:

1. Wyrdéb ciasto recznie lub za pomocg robota kuchennego. Wy-
mieszaj dobrze make, drozdze i wode. Dodaj sél i oliwe. Wyra-
biaj ciasto, az wszystkie sktadniki dobrze sie wchtong, a ciasto
stanie sie elastyczne. Wyrabianie zajmie Ci maksymalnie 20 mi-
nut. Przet6z ciasto do miski, przykryj folig i odstaw na 30 minut.

2. Po wyciggnieciu i posktadaj ciasto jak pudetko®: rozciggnij je
z gory do dotu, z dotu do géry, z lewej do prawej i z prawie do le-
wej. Powtdrz te czynnosci pare razy. Ponownie przykryj ciasto
folig na 30 minut. Po tym czasie wyciagnij i jeszcze raz posktadaj
jak pudetko. Powtdrz ten proces jeszcze dwa razy. Zafoliuj miske
z ciastem po raz ostatni i wtdz jg do loddwki na 24 lub 48 godzin.

3. Wyciagnij ciasto i rozdziel je na 4 czesci. Posyp blat duzg ilos-
cig maki. Kazdg éwiartke ciasta posktadaj jak pudetko jeszcze
2-3 razy — zaczng wygladad jak duze mozzarelle. Przykryj kazdg
kulke miska i daj im odpoczaé przez 1 godzine.

2. Do miski wrzué¢ pomidory i zmiazdz je rekami. Przypraw solg
oraz pieprzem. Opcjonalnie mozesz doda¢ takze oregano i cu-
kier. Dodaj kilka szarpanych listkéw bazylii. Cato$¢ wymieszaj.

5. Przet6z ciasto na ptaskg blache, polang wczeéniej odrobing oli-
wy. Ciasto roztdz tak, aby miato tadng forme (okragta, owalng
lub prostokatna). Polej oliwg oraz sosem pomidorowym i posyp
szczyptg soli.

6. W16z blache na spdd rozgrzanego na maksymalng temperature
piekarnika. Ustaw program na pieczenie géra—dét. Piecz 5—7 mi-
nut**. Wyciagnij blache i dodaj mozzarelle. Wt6z do piekarnika
na gérng potke na 5—7 minut.

Buown ov\o\oe]bil:o!
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Niejedna wtoska tradycyjna torta (czyli ciasto) zdobywa serca

za kazdym razem, kiedy jest podawana. Mozna przeciez pokroi¢
ja na mate kawatki i poczestowac nig gosci zaréwno podczas nie-
zobowigzujacej kolacji z przyjaciétmi lub rodzina, jak i wyjatkowe-

go wieczoru we dwoje, waznego wydarzenia czy jubileuszu.

Deser jest ostatnim statym punktem na naszym stole, przez

co ma dos$¢ trudne zadanie uwiedzenia zmystéw wzroku i sma-
ku po wysmienitym obiedzie lub kolacji. Przeciez wszystkie dania
naszej uczty zrobity na gosciach wrazenie.

Znajomos¢ sztuki cukiernictwa to jednak as w rekawie, a kazda
gospodyni chetnie chwali sie znajomoscia réznorodnych przepi-
sOw na desery. Dlatego w tej cze$ci znalazty sie stodkosci godne
najwiekszych szeféw kuchni. Co najwazniejsze, te przepisy moze
wykona¢ kazdy. Przeprowadze Was przez nie krok po kroku.
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Pistacchio cheesecake

W calym Waszym zyciu i do konca historii wszech$wiata ten sernik
bedzie najlepszym, jaki kiedykolwiek zjecie!

Delikatny, puszysty, o jedwabistej konsystencji, a zarazem inten-
sywnie pistacjowy w smaku, ktéry otoczy Wasze jezyki jak francuski
pocalunek.

Ten sernik nie potrzebuje pieczenia, wyrabiania i nie ma w nim
jajek. Robi sie niemal sam, bez zadnego wysiltku. Brzmi za pieknie,
zeby bylo prawdziwe? Och, sprobuj go zrobi¢, a potem pogadamy ==.

Kazda osoba, ktdra wyprobowala ten sernik, potwierdzila, ze jej
zycie zmienilo sie na lepsze. Wyglada wiec na to, ze to przepis
na sernik i przepis na szczescie! Ale uwaga! Jesli zrobicie go chociaz
raz, to Sciagniecie na siebie klgtwe — juz zaden inny deser pistacjowy
nie bedzie Wam smakowal.

Przygotowanie:

1. Zblenduj herbatniki na pyt, a nastepnie potacz je z rozpuszczo-
nym mastem, caty czas mieszajgc. W okragtej formie (o $red-
nicy 20—22 cm) utéz z tego spdd, stworz tez wysokie brzegi.
W16z forme do lodéwki na 30 minut.

2. W miedzyczasie do duzej miski wtéz mascarpone, cukier pu-
der oraz $mietane i ubij, az masa bedzie puszysta. Dodaj
do niej miazge pistacjowg i znéw ubij na jednolitg mase.

3. Przetdz puszysty krem do formy. Nastepnie wytdz na niego
krem pistacjowy i rozsmaruj go po cato$ci. Brzegi udekoruj
posiekanymi pistacjami. Sernik w6z do lodéwki na minimum
6 godzin, zeby cato$¢ dobrze stezata.

Buow wppe)bito!

QY matteostip

Uwazajcie na to, zeby nie ubija¢ zbyt dtugo masy,

bo sie Wam rozbije. Idealna bedzie w momencie uzy-
skania konsystencji podobnej do créeme patissiére.

Ja zostawiam sernik w lodéwce na 12 godzin i wtasnie
po takim czasie ma on najlepszg teksture, ale moze-
cie go zjes¢ tez od razu, jezeli nie jestescie w stanie
wytrzymag!
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Limoncello

Oto przepis na domowej roboty limoncello! Polecam uzywaé
do niego cytryn ekologicznych, a jeszcze lepsze beda wloskie,
z Sycylii!

Przygotowanie:

1. Obierz cytryny ze skérki, starajgc sie zostawi¢ na owocach
biatg warstwe. Do duzego stoja wt6z skérki z cytryny i wlej
spirytus. Odtdz stéj na 30 dni do szafki.

2. Po tym czasie wyciggnij st6j. W rondelku zagotuj wode z cu-
krem. Poczekaj, az ostygnie, i wlej syrop do stoja.

3. Znéw odtéz go na 30 dni, albo nawet wiece;.

24. Rozlej limoncello przez sitko do butelek i gotowe!

Allow salmtel
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NAUCZ SIE SMAKOWAGC ZYCIE JAK WLOSI!
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