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Kuchnia wtoska to moja wielka mitos¢
i moja ,krew” - bo jedzenie jest
waznym elementem zycia i jedna

z najwiekszych przyjemnosci. Od
wielu lat zachecam do poznania jej
unikalnosci i kultywowania prostoty
wyrazajacej sie przez odpowiednie
komponowanie sktadnikow.

Zapraszam w podréz kulinarng

do Witoch, gdzie znajdziecie moje
przepisy na potrawy, ktére sprawia,
ze poczujecie wyjatkowose kuchni
wtoskiej korzystajacej z réznorodnosci
dardw natury z rozmaitych regiondw.

Moja wiedza i pasjg do gotowania
pragne sie podzieli¢ z wszystkimi
osobami kochajacymi dobre jedzenie,
urozmaicone dania i dobrej jakosci
produkty.

Wypuszczajac w $wiat niniejsza ksigzke,
musze wspomnie¢ o wktadzie w jej

tworzenie wspaniatego mistrza kuchni
i obiezyswiata - Zbigniewa Sonika.

Dzieki wielkie za owocna wspotprace!



Jedyny w Polsce oficjalny kucharz Episkopatu Polski
przygotowujacy dania dla dwdch papiezy: Jana Pawta
II'i Benedykta XVI oraz delegacji z Watykanu podczas
pielgrzymek papieskich do Polski. Prekursor kuchni wto-
skiej w Polsce. Laureat nagrody ,Hermesa” w kategorii
Osobowos¢ Gastronomii 2016 roku. Laureat konkursu
,Polska od Kuchni” w kategorii Arcymistrz Sztuki Kuli-
narnej. Laureat nagrody ,Poland 100 Best Restaurants”
na najlepszy konkurs kulinarny 2023. Wieloletni, byty
Prezes Wtoskiego Stowarzyszenia Kucharzy w Polsce
(FIC Polonia). Organizator szesnastu edycji prestizo-
wego Konkursu Wtoskiej Sztuki Kulinarnej ,Arte Culi-
naria ltaliana”, organizator imprez charytatywnych dla
domdéw dziecka, juror w wielu konkursach kulinarnych
w Polsce, zdobywca rekordu Guinnessa na najwieksza
wtoskg potrawe z grzybow (funghi triffolati). Posta¢ medialna znana z programow tele-
wizyjnych. Kucharz przygotowujacy dania dla najbardziej znanych politykdw, biznesme-
noéw, aktoréw, piosenkarzy oraz firm wiodacych na rynku polskim. Autor ksiazki kulinarnej
,Kuchnia Wtoska bez granic”.

Zamitowanie do kuchni przejat po ojcu, ktéry prowadzit restauracje na Sycylii. Wyksztat-
cenie kucharskie otrzymat w znanej szkole gastronomicznej Villa Santa Maria, a do-
Swiadczenie zdobywat, pracujac w restauracjach w regionie Abruzzo, a nastepnie przez
kilka lat w 5-gwiazdkowym Hotelu Savoy Florence w Toskanii. W 1998 roku przyjechat
do Polski,aby propagowac rodzima kuchnie w ramach szkolen w warszawskich restauracjach,
a nastepnie przez 4 kolejne lata byt szefem kuchni znanej restauracji Chianti w Warszawie.
Do 2015 roku prowadzit w Warszawie wtasna restauracje Giancarlo Ristorante Italiano
(jedyna w Polsce restauracja oferujgca przez caty rok dania ze $wiezymi truflami, najlep-
sza wtoska restauracja w 2004 roku wedtug ,Poland Monthly” i jedna z najlepszych we-
dtug rankingu ,Newsweeka” oraz Trattorie Giancarlo uhonorowang piecioma gwiazdkami
w rankingu restauracji ,Polityki”. Do 2022 roku prowadzit warsztaty w prestizowym Studiu
Kulinarnym Giancarlo.

Executive chef, trener, ekspert i doradca kulinarny prowadzacy szkolenia dla szeféw kuch-
ni, kucharzy i amatoréw kuchni wtoskiej w wielu projektach gastronomicznych. Ambasador
znanych wtoskich marek w Polsce. Regularnie udziela konsultacji przy otwieraniu restaura-
¢ji i hoteli, jak réwniez tworzy receptury dla gastronomii i przemystu spozywczego. Uczest-
niczy w najwazniejszych wydarzeniach kulinarnych w Polsce i za

granica. T
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ANTIPASTI

G il B

o

Yitello tonnato

(Cielecina z sosem turiczykiowym)

REGION: Piemont

10

PORCJI
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
* Udziec cielecy 1. Udziec zawijamy sznurkiem podobnie
frykando 600 g

jak rolade, wktuwamy w niego termometr

» Margggv T sat. i wktadamy do wody z selerem, marchwig

* Seler naciowy 2 todysgi

¥ebula 1 szt. oraz cebulg pokrojonymi w grubsza kostke.
2. Gotujemy do uzyskania temperatury 53°C
S0S: w $rodku miesa, a nastepnie studzimy

i kroimy na cieniutkie plastry.

* Tuicgwfawatkach 3. W blenderze rozdrabniamy wszystkie

w oleju 500 g . A . .

« Kapary 30 g sktadniki na sos i miksujemy do uzyskania

* Anchois 7-8 filecikow kremowej konsystencji.

* Ogorek 4. Plasterki cieleciny polewamy tunczykowym
konserwowy 1 szt. sosem, dekorujemy kaparami i startym

. Jajk'a na twardo 2 szt. parmezanem.
* Majonez 30 g

DEKORACJA:

* Kapary - kilka sztuk

* Kietki

* Ser Parmigiano
Reggiano 20 g

ITALIA NA TALERZU
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ANTIPASTI

Carpaccio di manzo

(Carpaccio wotowe)

10

PORCJI

SKLADNIKI

* Carpaccio
wotowe 2 opak.
* Oliwa truflowa 80 g
* Ser Parmigiano
Reggiano 100 g
* Kapary z ogonkami 90 g
* Rukola70 g
* Pomidorki cherry 70 g
* Cytryna 1 szt.
* Kietki (do ozdoby)
* Sol

REGION: Piemont

PRZYGOTOWANIE

1. Plastry wotowiny wyktadamy na talerz.

2. Na wotowinie uktadamy przekrojone
na pot kapary i pomidorki cherry, ptatki
parmezanu, rukole oraz kietki.

3. Catos¢ skrapiamy oliwg truflowg, doprawiamy
solg i Swiezo mielonym pieprzem.

4. Podajemy z czastka cytryny.

ITALIA NA TALERZU

9



AKADEMIA
INSPIRACJI
 makro |




ANTIPASTI

Gnocchi fritti
(Smaione gnocchi)

REGION: Emilia Romanid

1

PORCJA
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
CIASTO: 1. Drozdze mieszamy z letnig wodg i odstawiamy
- Maka pszenna na 10 min, az sie lekko spienia i spietrza.
typ 550 175 g 2. Make przesiewamy do miski, robimy na srodku
* Woda 80 ml lekkie wgtebienie, dodajemy spienione drozdze,
* Drozdze suche 4 g posiekany smalec i sol. Zarabiamy przez ok. 10 min

* Smalec 25 g
* S6l morska, szczypta
* Smalec 400 g

(do smazenia)

do jednolitej, gtadkiej i sprezystej konsystencji.
Zawijamy w folie spozywcza i odstawiamy
na 10 min, aby odpoczeto.
3. Nastepnie lekko oprészamy ciasto maka,
DODATKI: rozwatkowujemy na grubos¢ ok. 3 mm
i wycinamy kwadraty 5 x 5 cm.
» PARHIE Adziewane 4. W ma’ry.m roriwdelku rozgrzewamy do tgmp. 180°C
mix 80 g smalec i smazymy kwadraty przez 4 min,
* Ser Grana Padano 30 g az urosng i sie zarumienia.
5. Usmazone gnocchi odsaczamy na reczniku
papierowym, podajemy ze speckiem, nadziewanymi
papryczkami i startym serem Grana Padano.

* Speck plastry 30 g

ITALIA NA TALERZU
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Marynowana sardynka o nieprzecietnym

smaku i aromacie jest doskonatym elementem
asli oraz idealnie wpisuje sie w trend

zdrowych, lekko fermentowanych, kiszonych

i marynowanych produliww



ANTIPASTI

Scapece gallipolina

(Marynowane smazone sardynki na tostach)

1

PORCIJA

SKLADNIKI

* Sardynki Swieze 5 szt.
* Ocet winny biaty 100 ml
* Chleb tostowy
pszenny 80 g
* Szafran, szczypta
* Maka pszenna
typ 50010 g
* Olej rzepakowy 50 ml
+ 200 ml do smazenia
* Pane per bruschette
1 kromka
* Oliwa extra vergine 10 g
* Oliwki czarne 30 g
* Kapary40 g

REGION: Puglia

PRZYGOTOWANIE

1. Ocet przelewamy do miski, rozcieramy z szafranem
i mieszamy z olejem. Nastepnie dodajemy
pokruszony chleb bez skorek i catosé mieszamy.

2. Sardynki oczyszczamy i obtaczamy w mace,
poO Czym smazymy na rozgrzanym oleju
na ztoto i odsagczamy na recznikach papierowych.

3. Wystudzone ryby przektadamy do pojemnika
i uktadamy warstwami na przemian z namoczonym
chlebem. Marynujemy je w ten sposéb
przez min. 24 godz.

4. Zamarynowane sardynki podajemy na lekko
tostowanej bruschetcie z oliwkami i kaparami,
skropione oliwa.

ITALIA NA TALERZU
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ANTIPASTI

Chizze

(Smazone pieroiki z parmezanem)

1

PORCIJA

SKLADNIKI

* Maka pszenna
typ 450220 g
* Masto15¢
*Smalec10 g
* Woda30g
* Proszek do pieczenia3 g
* Ser Grana Padano 60 g
+ 5 g do posypania
*Sol2g
* Olej rzepakowy 300 ml
(do smazenia)

REGION: Emilia Romania

1.

PRZYGOTOWANIE

Do miski przesiewamy make, proszek do pieczenia,
dodajemy posiekane masto, smalec, wode, sol

i catos¢ wyrabiamy, a w razie potrzeby dodajemy
niewielka ilos¢ wody. Konsystencja powinna byc¢
jednolita i sprezysta.

. Ciasto kilka razy obijamy watkiem, po czym

zawijamy w folie spozywczg i pozostawiamy
na godzine, aby odpoczeto.

. Po tym czasie watkujemy na grubos¢ ok. 2 mm,

kroimy na kwadraty 8 x 8 cm, na $rodku kazdego
z nich uktadamy starty ser i sktadamy w trojkaty.

. Zlepione pierogi smazymy w oleju rozgrzanym

do temp. 180°C przez ok. 2 min na ztoty kolor.

. Gotowe odsgczamy z ttuszczu na reczniku

papierowym. Podajemy posypane startym serem.

ITALIA NA TALERZU
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ANTIPASTI

Canederli

(Kulki ze speckiem na sosie szatwiowym)

REGION: Trentino Alto Adige

1

PORCJA
(5521

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

* Cheb tostowy 1. Pokrojone w kostke cebule i speck smazymy
(CzeFStWY)OMO g na masle do lekkiego zrumienienia.
MC <o 10imi 2. Szczypiorek i natke pietruszki drobno siekamy

* Speck 50 g ) )
Moiko, rozm, M 1 szt i odstawiamy na bok.
- Masto 10 g 3. Do miski wlewamy mleko, dodajemy jajko,
+ 30 g do sosu posiekany szczypiorek, pokrojony w kostke
* Maka pszenna chleb, cebule ze speckiem i butke tarta.
typ 45020 g Doprawiamy solg, pieprzem i cato$¢ mieszamy.
- P ENEE AV 4. 7 powstatej w ten sposdb masy formujemy
* Cebula10g . . .
- Natka pietruszki 4 g kulki o srednicy ok. 5 cm i obtaczamy w mace.
« Szczypiorek 10 g 5. Gotujemy kulki w osolonej wodzie przez
* Liscie szatwii4 g 15 min, a po tym czasie delikatnie wyjmujemy,
* Bulion warzywny 100 ml uwazajac zeby sie nie rozpadty.
* Sol, pieprz 6. Bulion zagotowujemy w matym rondelku

z lis¢mi szatwii, nastepnie zageszczamy
zimnym mastem i doprawiamy.
7. Gotowe canederli podajemy na sosie z szatwii.

ITALIA NA TALERZU
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ANTIPASTI

Trippa alla parmigiana

(Rlaczki po wtosku)

REGION: Emilia Romanid

10

PORCJI
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
* Flaki wotowe 1. Flaki obgotowujemy i zmieniamy wode.
(obgotowane) 2,5 kg 2. Marchew, seler i cebule kroimy w kostke

* Cebula300g
* Marchew 300 g
* Seler naciowy 300 g

ok. 5 x 5 mm, przesmazamy na oliwie,
po czym dodajemy posiekany czosnek, chilli

* Pomidory pelati 1,2 kg i imbir, a nastepie flaki i biate wino.
* Wino biate 500 ml 3. Odparowujemy potowe ptynu i dodajemy
* Oliwa90 g pomidory. Gotujemy az flaki bedg miekkie.
* Czosnek 15 zabkéw 4. Doprawiamy pokrojong w paseczki mieta,
* Ser Pecorino Romano 48
solg i pieprzem.
100 g . g .
+ Natka pietruszki 120 g 5. Podajemy z tartym serem i $wiezo posiekang
* Mieta 120 g natka pietruszki.

* Imbir swiezy 100 g
* Chilli suszone
* SOl pieprz

ITALIA NA TALERZU | 19
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ANTIPASTI

(Ryzowe Kulki faszerowane wotowing, i panceltq)

10

PORCJI

SKLADNIKI
FARSZ:

* Mieso wotowe
mielone 400 g

* Panchetta 130 g

* Cebula 2 szt.

° Marchew 2 szt.

* Seler naciowy 2 todygi

* Oliwa do smazenia

* Wino czerwone
wytrawne 250 ml

* Passata pomidorowa
400 g

* Bulion 200 ml

* Mleko 200 ml

* Sél, pieprz

ARRANCINI:

* Ryz arborio 300 g

* Szalotki 4 szt.

* Oliwa 20 ml

* Wino biate 175 ml

* Bulion drobiowy
1200 ml

* Maka pszenna 250 g

* Jajka 2 szt.

* Butka tarta400 g

* Olej do gtebokiego
smazenia

REGION: Sycylia

PRZYGOTOWANIE

1. W rondlu przesmazamy na oliwie warzywa

8.

pokrojone w drobng kostke, po chwili
dodajemy pokrojona panchette.

. Gdy warzywa zaczng miekna¢, dodajemy mieso,

przesmazamy, dolewamy wino i mieszamy
az odparuije.

. Dodajemy passate i dusimy jeszcze na matym ogniu,

co jakis czas mieszajac, po czym dodajemy bulion,
a nastepnie mleko, i redukujemy az zgestnigje.
Doprawiamy i schtadzamy.

. W rondlu rozgrzewamy oliwe i smazymy szalotke

posiekang w drobng kostke.

. Dosypujemy ryz i smazymy, mieszajac, do

zeszklenia. Dolewamy wino, odparowujemy,
a nastepnie gotujemy al dente, podlewajac
stopniowo wywarem z kurczaka i mieszajac.

. Doprawiamy, wyktadamy na blache i studzimy.
. Na dtoni oprészonej maka rozptaszczamy maty

placek ryzu, na srodku ktadziemy farsz i zamykamy
w kulke. Obtaczamy ja w mace pszennej, nastepnie
w roztrzepanym jajku, a na koncu w butce tarte;j.
Smazymy na gtebokim ttuszczu do uzyskania
ztotego koloru.

ITALIA NA TALERZU
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A LA PIZZA

Panzerotti

(Pierdg ze szparagami i mozzarellq)

REGION: potudniowe i srodkowe Wtochy

1

PORCJA

SKLADNIKI

CIASTO:

* Makatyp 00250 g

* Woda 130 ml

* Drozdze suche 7 g

* Oliwa extra vergine 15 g
°S6l8¢g

* Cukier4 g

FARSZ:

* Ser Mozzarella wiéry 50 g
* Szparagi zielone 100 g
* Sos pomidorowy
z ziotami 100 g
* Sél, pieprz

* Olej rzepakowy 500 ml
(do smazenia)

PRZYGOTOWANIE

i,

Drozdze mieszamy z letnig wodga i odstawiamy
na 10 min, az sie lekko spienia i spietrza.

. Nastepnie dodajemy pozostatg make, sél i wyrabiamy

hakiem w mikserze planetarnym, stopniowo dodajac
oliwe, az ciasto bedzie, miekkie, gtadkie i elastyczne.

. Ciasto wyrabiamy recznie, formujemy kule, przykrywamy.

zwilzong sciereczka i pozostawiamy do wyrosniecia
na ok. 2 godz., az podwoi swojg objetosc.

. Przygotowujemy farsz: szparagi oczyszczamy i kroimy

w kostke. Do miski wlewamy sos pomidorowy,
dodajemy mozzarelle, szparagi, doprawiamy solg
i pieprzem. Catos¢ mieszamy. Odstawiamy na bok.

. Wyrosniete ciasto rozwatkowujemy na okragty, cienki

placek o $rednicy ok. 20 cm, naktadamy na $rodek farsz,
sktadamy na pot i zawijamy brzeg w falbanke.

. W garnku lub frytownicy rozgrzewamy olej do temp.

170°C, smazymy panzerotti z obu stron na ztoto,
po Cczym 0saczamy reczniku papierowym.
Podajemy gorace.

ITALIA NA TALERZU | 23
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Pulpety z miesa mielonego w rozku z pizzy
Lo dwietna propozycja streel foodu i ciekawy
%tméb podania mielonego miesa.

Polsce danie Lo nie jest jeazcze powszechne,
co moze byc szanaq dla poszukiwaczy
kreatywnych rozwiqzan w branzy
- | gastronomicznej.




A LA PIZZA

Trap

izzino

(Pulpety wotowe w rozku z pizzy)

1

PORCJA

SKLADNIKI

CIASTO:

* Maka typ 00 1 kg

* Woda 700 ml

* Drozdze swieze 5 g
* Oliwa40g
*S6l34¢g

PULPETY W SOSIE:

* Mieszanka wotowa
na burgery 500 g

* Jajko 1 szt.

* Czosnek 2 zabki

* Sos do pizzy 250 g

- Swieza bazylia 20 g

* S6l, pieprz

* Olej rzepakowy
(do smazenia)

i,

REGION:Rzym

PRZYGOTOWANIE

Przygotowujemy ciasto i pozostawiamy je
w cieptym miejscu.

. Gdy ciasto wygaruje - zbijamy gare

i wstawiamy do lodowki na min. 12 godz.

. Po tym czasie wypiekamy na brazowo

grube placki w 250°C - ok. 10-12 min.

. Z plackéow wykrawamy prostokatne kawatki, ktére

nastepnie kroimy na pét po przekatnej. W powstatych
trojkatnych kawatkach ciasta, na przekatnej, robimy
naciecia, tak aby powstaty kieszonki na farsz.

. Czosnek siekamy, bazylie kroimy w paseczki,

roztrzepujemy jajko.

. Wszystkie sktadniki na pulpety wyrabiamy

na jednolita mase i doprawiamy. Lepimy
pulpeciki i je obsmazamy, a nastepnie wktadamy
do cieptego sosu pomidorowego i podgrzewamy
przez kilka minut.

7. Goracy sos z pulpecikami naktadamy

do kieszonek z ciasta.

ITALIA NA TALERZU
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A LA PIZZA

Pitta arriganata con l origanc

(Placek droidiowy z sardelami)

1

PORCJA

SKLADNIKI

CIASTO:

* Maka pszenna
typ 450190 ¢
* Drozdze swieze 7 g
* Oliwa extra vergine 10 g
*Woda 60 g
*Sél2g

DODATKI:

* Anchovis 20 g

* Kapary 30 g

* Oliwki czarne 30 g

* Oregano suszone 1 g

* Bazylia swieza5 g

* Oliwa extra vergine 10 g

REGION: Calabria

PRZYGOTOWANIE

1. Drozdze rozpuszczamy w letniej wodzie, dodajemy
pozostate sktadniki i wyrabiamy do uzyskania

jednolitego, sprezystego ciasta. Formujemy w kule,

przykrywamy wilgotng Sciereczka i pozostawiamy
na ok. 1 godz.

2. Wyroséniete ciasto formujemy na ksztatt placka

o Srednicy ok. 30 cm, przektadamy na blache,
uktadamy na gorze anchovis, kapary i oliwki,

a nastepnie wktadamy do piekarnika rozgrzanego
do temp. 180°C i pieczemy przez ok. 25 min.

3. Podajemy z lis¢mi bazylii i skrapiamy oliwa.

ITALIA NA TALERZU
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A LA PIZZA

Ttalian stromboli

(Rolada z salami, mozzarellg i karczochami)

10

PORCJ

SKLADNIKI

CIASTO:

* Makatyp 00300 g

* Woda 180 ml

* Drozdze suche 7 g

* Oliwa extra vergine 20 ml
* Jajko 1 szt.

* Cukier2 g

°Séldg

DODATKI:

* Sos pomidorowy
z ziotami 80 g

* Ser Mozzarella
wiéry 180 g

* Salami Milano 50 g

* Karczochy konserwowe
100 g

REGION: Calabria

PRZYGOTOWANIE

1.

Drozdze mieszamy z wodg o temp. ok. 30°C
i odstawiamy na 10 min, az sie lekko spienig
i spietrza. Dodajemy make i pozostate sktadniki.

. Ciasto wyrabiamy w mikserze z hakiem, na Srednich

obrotach, stopniowo dodajac oliwe, do uzyskania

jednolitej, sprezystej konsystencji.

. Gotowe ciasto przykrywamy wilgotng Sciereczka

i odstawiamy na ok. 1 godz. do wyrosniecia. Po tym
czasie rozwatkowujemy na prostokat 30 x 40 cm.

. Na rozwatkowanym ciescie rozprowadzamy sos

pomidorowy, posypujemy serem, uktadamy na nim
plastry salami, poszarpanego karczocha i zwijamy
w rulon, pamietajac o lekkim podwinieciu bokow
do $rodka.

. Zwiniete ciasto smarujemy z wierzchu roztrzepanym

z woda jajkiem. Przektadamy na blache wytozong
papierem i pieczemy w temp. 190°C przez ok. 40 min.

. Upieczone stromboli przektadamy na kratke, aby

lekko ostygto, a nastepnie kroimy w plastry o grubosci
ok. 2,5 cm. Podajemy z sosami lub Swiezymi ziotami.
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A LA PIZZA

Piadina r

(Podptomyk z prosciutto, parmezanem i rukola)

REGION: Emilia Romanid

1

PORCJA
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
CIASTO: 1. W duzej misce mieszamy make, sode i sél,

nastepnie dodajemy posiekany smalec i wode.

* Makgipszenna Catos¢ wyrabiamy do uzyskania jednolitego,

2 ng:;ggg elastycznego ciasta. Formujemy kulke,
- Soda oczyszczona 4 g zawijamy ja w folie spozywcza i pozostawiamy
* Smalec 15 g no ok. 15 min.
*S6l2g 2. Rozwatkowujemy ciasto na placek o Srednicy
20 cm i grubosci 3 mm.

DODATKI: 3. Piadine ktadziemy na suchg, mocno rozgrzana
* Sos pomidorowy patelnie z grubym dnem i smazymy przez

z ziotami 30 g ok. 90 sek. z obu stron, uwazajac, aby sie
* Rukola 30 g nie przypalita, a nastepnie przektadamy

* Prosciutto Crudo 50 g

* Ser Parmigiano
Reggiano 20 g

* Pomidory suszone 50 g

na deske i pozostawiamy na kilka minut.

4. Lekko przestudzony placek smarujemy sosem,
na potowie uktadamy rukole, szynke,
pokrojone suszone pomidory, posypujemy
serem i sktadamy na pot.

ITALIA NA TALERZU
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A LA PIZZA

Pinsa ricotta

(Jednoporcjowa biata pizza z ricottq)

REGION: Lazio

1

PORCJA
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
CIASTO: 1. Do dziezy wsypujemy wszystkie maki, dodajemy

drozdze. Przektadamy dzieze do miksera, zaktadamy
hak i, stopniowo dolewajac wode, wyrabiamy ciasto
na srednich obrotach.

2. Kiedy ciasto bedzie juz jednolite i elastyczne,

* Maka pszenna

typ 550 150 g
* Maka kukurydziana 5 g
* Maka sojowa 5 g

* Drozdze suche 4 g dodajemy oliwe i wyrabiamy catos¢ przez kolejne

* Oliwa extra vergine 10 g 5 min. Ciasto formujemy w kulke, zawijamy w folie
* Woda 60 g - spozywczg i schtadzamy w lodéwce przez 24 godz.
* Rozmaryn swiezy 5 g 3. Gotowe ciasto rozwatkowujemy na placek,

* Sol ka5 : i i
ol morska > g posypujemy igtami rozmarynu, solg morska

i wktadamy do rozgrzanego piekarnika. Pieczemy
przez ok. 10 min w temp. 240°C.
. Orzeszki pinii prazymy na suchej patelni
« Orzeszki pinii 10 g i odstawiamy na bok.
- Czosnek 1 zabek 5. Na patelni z rozgrzanym mastem podsmazamy
* Pomidorki cherry 80 g przez ok. 1 min czosnek pokrojony w plastry,
* Oliwa extra vergine 10 g nastepnie dodajemy Swiezy szpinak, dusimy jeszcze
przez 2 min, doprawiamy i odstawiamy na bok.
6. Na gotowa pinse ktadziemy ricotte, szpinak,
pokrojone pomidorki i posypujemy prazonymi
orzeszkami pinii.

DODATKI:

* Ser Ricotta 100 g 4
* Szpinak liscie 60 g
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A LA PIZZA

Calzone tradizionale

(Pierdg z taleggio, mozzarella i orzechami wtoskimi)

REGION: Kampania

1

PORCJA
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
CIASTO: L, ;uk|er, d'rozdze i oliwe zalewamy ciepta woda
i odstawiamy na bok.

* Maka pszenna typ 00 2. W dziezy mieszamy przesiang make z solg

130 g + do podsypania . A . )
“Seldg i stopniowo dolewamy wode z uptynnionymi
- Cukier trzcinowy 3 g drozdzami. Zarabiamy hakiem na wolnych
* Drozdze suszone 4 g obrotach, do uzyskania jednolitej, sprezystej
*Woda70g konsystencji. Gotowe ciasto przykrywamy
* Oliwa extra vergine 10 g Sciereczka i pozostawiamy do wyrosniecia

w temperaturze pokojowej.

FARSZ: 3. Orzechy wtoskie prazymy na suchej patelni,
* Pomidory pelati 150 g a nastepnie grubo siekamy.
* Ser Taleggio 30 g 4. Mozzarelle i pomidory kroimy w kostke 1 x 1 cm,

* Orzechy wtoskie 20 g

przektadamy do miski i dodajemy pokruszony
* Ser Mozzarella

Bufala 1 szt. taleggio. Dodajemy posiekane oregano i natke
« Oregano $wieze 3 g pietruszki, mieszamy.
* Natka pietruszki 3 g 5. Ciasto rozwatkowujemy na placek o $rednicy
ok. 20 cm, na srodek naktadamy farsz i sktadamy
ciasto w ksztatcie duzego pieroga, usuwajac
ze $srodka nadmiar powietrza, brzeg zagniatamy
w falbanke, a gore naktuwamy w kilku miejscach.
6. Przektadamy pierdg na blache lub siatke do pizzy,
wktadamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy
przez 20 min w temp. 200°C.
7. Gotowe calzone podajemy skropione oliwa.
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PASTY/RISOTTO

Ravioli con ricotla e spinaci

(Rawioli ze szpinakiem i ricotiq)

10

PORCJI

SKLADNIKI

CIASTO:

* Makatyp 00 650 g
* Jajka400 g
(rozm L, 8 szt.)
* Oliwa 20 ml
* Sol

FARSZ:

* Ser Ricotta 1 kg

* Szpinak 500 g

° Gatka muszkatotowa 15 g
* Sél, pieprz

S0S:

* Pomidory suszone 200 g

* Czosnek 2 zabki

* Smietanka 30% 1 |

* Olej z suszonych
pomidorow

* Sol

PRZYGOTOWANIE

1.

Make wysypujemy na stolnice, dodajemy sél. Na srodku
robimy wgtebienie, w ktére wlewamy oliwe. Powoli
zarabiajac, stopniowo wbijamy jajka.

. Wstepnie potgczone sktadniki nadal wyrabiamy recznie

lub przektadamy do miksera planetarnego. Po uzyskaniu
jednolitej konsystencji, owijamy ciasto folig spozywcza
i odstawiamy na 1 godz.

. Po tym czasie dzielimy je na cztery czesci i watkujemy,

podsypujac maka.

. Szpinak blanszujemy, mieszamy z ricottg i doprawiamy

sola, pieprzem oraz gatka muszkatotowa. Dzielimy
na 15-gramowe kulki.

. Przyrzadzamy ravioli: przygotowane wczesniegj ciasto

rozwatkowujemy na arkusz o grubosci 1 mm. Ringiem

o sr. 7 cm wycinamy kotka. Kazde ravioli bedzie sie sktadato
z dwoch krazkéw — na $rodku jednego z nich uktadamy farsz,
przesmarowujemy brzegi mokrym pedzelkiem, przykrywamy
drugim i sklejamy okragty pierozek.

. Przyrzadzamy sos: na oleju z suszonych pomidoréw

przesmazamy pokrojony w cienkie plasterki czosnek.
Dorzucamy pokrojone na paski pomidory. Podsmazamy
i zalewamy Smietanka. Redukujemy ok. 40-50%

do konsystencji gestego sosu.

7. Ravioli gotujemy w osolonej wodzie przez 3 min.

Podajemy wymieszane z sosem i posypane $wiezg rukola.
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PASTY/RISOTTO

{inguine alle vongole

(liguine z vongolami duszonymi w winie i czosnku)

REGION: cate Wtochy

1

PORCJA
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
* Makaron linguine 80 g 1. Vongole doktadnie przebieramy, usuwamy
* Vongole $wieze 250 g pekniete i uszkodzone muszle, ptuczemy pod
* Wino biate wytrawne . 3 . . !
e biezaca zimna woda, wyptukujac z nich piasek.
- Czosnek 10 g Przektadamy do miski z zimng woda osolong
* Oliwa extra vergine 40 ml sola morska i pozostawiamy na ok. 2 godz.
* Natka pietruszki 5 g 2. Czosnek kroimy w plasterki, natke pietruszki
* Pieprz czarny $wiezo siekamy i odstawiamy na bok.
mllelony 3. Makaron gotujemy al dente w osolonej wodzie.
S ILIEC s 4. W rondelku rozgrzewamy 20 ml oliwy, przektadamy

* S6l szczypta . .
do niej odsaczone vongole i potowe czosnku.

Smazymy przez ok. 2 min, a nastepnie dusimy
w biatym winie, az wszystkie matze sie otworza.
5. Na patelni rozgrzewamy druga czes¢ oliwy
i podsmazamy pozostaty czosnek, dodajemy
makaron, przygotowane matze oraz posiekang
pietruszke, catos¢ podgrzewamy, mieszajac.
6. Gotowe danie doprawiamy $wiezo
zmielonym pieprzem.
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PASTY/RISOTTO

Orecchiette con

erie burrala

(Orecchiette z krewetkami i burratq)

1

PORCJA

SKLADNIKI

* Makaron orecchiette 80 g
* Krewetki 16/20 3 szt.

* Marchew 50 g

* Cebula20g

> Czosnek 1 zabek

* Pomidory pelati 150 g

* Papryka czerwona 30 g

* Wino biate 50 ml

* Ser Burrata 1 szt.

* Chilli Swieze 2 g

* Natka pietruszki

* Oliwa extra vergine 20 ml
* SOl szczypta

wW

1.

REGION: Puglia

PRZYGOTOWANIE

Marchewke, papryke i cebule kroimy w drobng
kostke, czosnek, chilli, natke pietruszki siekamy
osobno i odktadamy na bok.

. Pomidorki kroimy na potéwki.
. Krewetki oczyszczamy.
. W matym rondelku przez ok. 2 min podsmazamy

na oliwie cebule, marchew, papryke i chilli, dodajemy
pomidory pelati, biate wino i dusimy przez 10 min.
Doprawiamy solg i pieprzem. Catos¢ przektadamy
do waskiego, wysokiego pojemnika i blendujemy

na gesty sos.

. Orecchiette gotujemy al dente w osolonej wodzie.
. Na patelni z rozgrzana oliwg smazymy przez 1 min

krewetki z posiekanym czosnkiem, nastepnie
dodajemy sos, ugotowany makaron, catos¢
mieszamy i smazymy jeszcze przez 1 min.

. Gotowe danie przektadamy na talerz: na srodku

makaronu uktadamy burrate, obok krewetki i catos¢
posypujemy natka pietruszki.
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PASTY/RISOTTO

lasagne

di pesce

(lazania z owocami morza)

5

PORCJ

SKLADNIKI

* Makaron lasagne 300 g

* Mieszanka owocéw
morza 300 g

* Marchew 50 g

* Seler naciowy 50 g

* Szalotka 50 g

* Przecier
pomidorowy 40 g

* Ser Mozzarella
wioéry 200 g

> Wino biate 100 ml

* Oliwa extra
vergine 50 ml

* Sol, pieprz biaty

S0S:

* Maka pszenna
typ 00100 g
* Oliwa extra
vergine 60 ml
* Bulion rybny 700 ml
* Sol
* Gatka muszkatotowa
tarta2 g

REGION: Emilia Romania

1.

PRZYGOTOWANIE

Seler naciowy, marchew i szlaotke kroimy w drobna
kostke, smazymy rozgrzanej oliwie do lekkiego
zarumienia, a nastepnie dodajemy przecier
pomidorowy i smazymy jeszcze przez 2 min.
Dodajemy owoce morza i biate wino. Dusimy przez
ok. 6 min na matym ogniu.

. Przyrzadzamy sos: w garnku podgrzewamy,

mieszajac, oliwe i make, dodajemy bulion rybny,
gatke i zagotowujemy stale mieszajac, do uzyskania
aksamitnej konsystenciji.

. Na prostokatng blache o wym. 25 x 12 x 8 cm

wylewamy czes¢ sosu, nastepnie uktadamy surowe
ptaty makaronu, ponownie rozprowadzamy sos

i uktadamy na nim przygotowane owoce morza

z warzywami. Czynnosc te powtarzamy trzy razy,
pamietajac, aby ostatnia, trzecia warstwa, byta
doktadnie pokryta sosem.

. Wktadamy blache do nagrzanego piekarnika

i pieczemy przez 40 min w 180°C. Po tym czasie
posypujemy gore lazanii mozzarellg i zapiekamy
catosc az ser sie lekko zarumieni.

. Gotowa lazanie wyjmujemy z pieca, pozostawiamy

na kilka minut, aby sie ustabilizowata, po czym
kroimy na kawatki i od razu serwujemy.
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PASTY/RISOTTO

Gnocchi con pomodore e mozzarella

(Gnocchi z pomidorami i mozzarellq)

10

PORCJ

SKLADNIKI

CIASTO:

* Ziemniaki typu BC 1 kg
* Makatyp 00375 ¢g
* Ser Grana Padano 300 g
* Jajka 150 g

(rozm. L, 3 szt.)
* Sél

DODATKI:

* Szatwia (4-5 listkow)
* Masto 150 g

* Pomidory malinowe 5 szt.

* Oliwa bazyliowa 125 ml
* Ser Mozzarella
* Burrata 10 szt.

PRZYGOTOWANIE

1. Ziemniaki myjemy i gotujemy w tupinach w osolonej
wodzie, a nastepnie obieramy i przeciskamy przez
praske na stolnice wysypang maka. Dodajemy sdl,
starty na drobnych oczkach Grana Padano i jajka.
Woyrabiamy ciasto. Jezeli jest zbyt kleiste, dodajemy
skrobie ziemniaczana.

2. Z ciasta formujemy kule. Odcinamy z niej po kawatku,

formujemy watki, kroimy na 2-centymetrowej grubosci
cylindry i przy pomocy widelca nadajemy im ksztatt
gnocchi. Gotujemy w osolonej wodzie do momentu,
az wyptyng na powierzchnie. Na patelni rozpuszczamy
masto i czekamy az lekko zbrgzowieje. Dodajemy

liscie szatwii oraz ugotowane gnocchi. Doprawiamy
solg i pieprzem.

3. Pomidory kroimy w grube plastry i przypalamy

z obu stron na rozgrzanej, suchej patelni.

4. Burrate w temperaturze pokojowej

uktadamy obok kluseczek i pomidoréw.

ITALIA NA TALERZU

5. Gotowe danie skrapiamy przed podaniem oliwa bazyliowa.
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PASTY/RISOTTO

Risotlo al nero di seppia

(Czarne risotto z kalmarami)

REGION:veneto

1

PORCJA
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
* Ryz arborio 80 g 1. Cebule kroimy w drobna kostke, czosnek

* Kalmary 100 g

* Bulion rybny 200 ml
* Cebulabiata40 g

* Czosnek swiezy 5 g

siekamy. Kalmary oczyszczamy. Cytryne
parzymy i scieramy z niej skorke.
2. W rondelku podgrzewamy potowe ilosci

« Atrament masta i na matym ogniu szklimy cebule

z katamarnicy 10 g z czosnkiem, nastepnie dodajemy
* Masto 60 g ryz i smazymy az stanie sie lekko przezroczysty.
* Wino biate 50 ml 3. Nastepnie dodajemy wino, szafran

* Szafran, szczypta

« Ser Grana Padano i dusimy przez 3 min.

(ptatki) 10 g 4. Dodajemy bulion, atrament z katamarnicy,
* Cytryna 1 szt. catos¢ gotujemy na wolnym ogniu do chwili
* S6l, pieprz az ryz wchtonie wywar i bedzie al dente.

5. Dodajemy startg skorke z cytryny, pozostate
masto, kalmary i catos¢ smazymy przez
3 min i doprawiamy.

6. Gotowe risotto podajemy z mikroziotami
i ptatkami sera.
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PASTY/RISOTTO

Sartidiriso

(Tilopsiki wotowe w ryzowych kulach)

5

PORCJ
PO 2 SZT

SKLADNIKI
RYZ:

* Ryz arborio 200 g

* Jajko 1 szt.

* Oliwa extra vergine 10 ml

* Groszek zielony
blanszowany 100 g

* Ser Provolone 80 g

* Bulion warzywny 500 ml

* Masto 50 g

* Sél, pieprz

KULKI MIESNE:

* Mieso wotowe
mielone 250 g

* Jajko 1 szt.

* Ser Parmigiano
Reggiano 50 g

* Czosnek swiezy 5 g

* Natka pietruszki 5 g

* Sél, pieprz

S0S:

* Pomidory pelati 400 g
* Cebula biata 50 g

REGION: Lambardia

PRZYGOTOWANIE

1.

7.

8

Przygotowujemy klopsiki: w misce mieszamy mieso

z drobno startym serem, surowym jajkiem, posiekang
natka pietruszki, posiekanym czosnkiem, catos$c
doprawiamy, a nastepnie wyrabiamy i formujemy kulki
o Srednicy ok. 4 cm.

. Przyrzadzamy sos: cebule drobno kroimy, pomidory

blendujemy w wysokim naczyniu. W rondelku na oliwie
szklimy cebule, a nastepnie zalewamy jg zmiksowanymi
pomidorami, dodajemy ok. 100 ml wody i zagotowujemy.

. Do gotujacego sosu wktadamy klopsy i gotujemy je

pod przykryciem na matym ogniu do miekkosci
przez ok. 15 min.

. Przyrzadzamy ryz: jajko gotujemy na twardo, obieramy

i drobno kroimy. W rondelku podsmazamy na masle

przez 2 min pokrojong drobno cebule, nastepnie dodajemy
ryz i zalewamy go bulionem warzywnym. Gotujemy

na wolnym ogniu, co pewien czas mieszajac, do chwili,

az bedzie al dente. Gotowy i przestudzony ryz przektadamy
do miski, dodajemy groszek, pokrojone jajko, provolone,
catos¢ doprawiamy i mieszamy.

. Klopsy wyjmujemy z sosu, a pozostaty sos doprawiamy

i blendujemy.

. Do foremek silikonowych o ksztatcie potsfery o $r. 7 cm

i gf. 4 cm wysmarowanych oliwa, przektadamy mase ryzowa,
robimy lekkie wgtebienia i w kazdym z nich uktadamy kulke

miesna, catos¢ zamykamy masg ryzowa, lekko ja dociskajac.
Foremki wktadamy do piekarnika nagrzanego

do temp. 180°C i pieczemy przez 25 min.

. Gotowe danie wyjmujemy z foremek i podajemy

7 sosem pomidorowym oraz Swiezymi ziotami.
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PASTY/RISOTTO

Risotlo allo zafferano

(Risotto szafrancwe z parmezanem)

REGION: Loambardia

10

PORCJI
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
* Ryz arborio 800 g 1. W duzym rondlu rozgrzewamy oliwe
: W}/war drobiowy 1,51 i przesmazamy posiekang drobno szalotke.
- Olug#o's 2. Czescig wina zalewamy szafran.

e Szafran0,1 g
* Szalotka 100 g
 Ser Parmigiano

Do szalotki dodajemy i szklimy ryz.
3. Dolewamy wino i, caty czas mieszajac, odparowujemy.

Reggiano tarty 150 g 4. Dodajemy partiami goracy bulion i gotujemy
* Wino biate 150 ml az ryz bedzie al dente.
* Masto 100 g 5. Doprawiamy, zdejmujemy z palnika i wkrecamy

masto pokrojone w kostke oraz tarty ser.
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PASTY/RISOTTO

1

PORCJA

SKLADNIKI: PRZYGOTOWANIE
* Makaron rigatoni 800 g 1. Warzywa kroimy w drobng kostke i przesmazamy
* Migso wotowe w rondlu na oliwie.

mielone 800 g
* Cebula 2 szt.
* Marchew 1 szt.

2. Gdy zacznag miekna¢, dodajemy wotowine,
dolewamy wino i mieszamy az odparuje.

* Seler naciowy 1 szt. 3. Dodajemy passate i nadal dusimy na matym ogniu,
* Oliwa do smazenia co jaki$ czas mieszajac. Ponownie odparowujemy,
* Wino czerwone 250 ml po czym dolewamy bulion i mleko. Gotujemy.

* Passata

jeszcze przez 10 min, doprawiamy.

gorldolrgéva |200 & 4. Makaron gotujemy w osolonej wodzie al dente.
* Bulion m : } .

« Mleko 100 ml 5. Mieszamy makaron z sosem. Bezposrednio

* S4l, pieprz przed podaniem posypujemy parmezanem.

* Parmezan tarty 200 g
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DESERY

(Deser kawowy z serkiem mascarpone i likierem fimaretio)

10

PORCJ

SKLADNIKI

* Biszkopty 30 szt.
« Z6ttka 100 g
(rozm. L, 5 szt.)
* Mleko 50 ml
* Smietanka 30% 500 ml
* Cukier 100 g
* Kawa mielona 30 g
* Likier amaretto 50 g
* Kakao 30 g

KREM MASCARPONE:

* Mascarpone 250 g

* Smietanka 30% 250 g
* Cukier biaty 50 g

* Zelatyna 6 g

REGION: Wenecja

PRZYGOTOWANIE

1.

4.

6.
7.

Zbttka ucieramy z cukrem, stale mieszajac, zalewamy
zagotowana Smietanka z mlekiem.

. Zaparzamy kawe, po 5 minutach przecedzamy, dodajemy

likier, mieszamy.

. Namaczamy zelatyne w zimnej wodzie. Do 1/10 ilosci

Smietanki dodajemy cukier, zagotowujemy, zestawiamy
z ognia i dodajemy uprzednio namoczong zelatyne.
Mieszamy do doktadnego rozpuszczenia zelatyny,

a nastepnie dodajemy pozostaty czes¢ smietanki wraz
z mascarpone. Miksujemy blenderem recznym do
uzyskania jednolitej konsystencji.

Tak przygotowang baze zabezpieczamy folig

w bezposrednim kontakcie, wstawiamy do lodowki

do zestabilizowania.

. Krem jajeczny rozluzniamy, mieszajac rézga

i uktadamy na $rodku talerza.

Biszkopty namaczamy w ponczu i uktadamy na kremie.
Ubijamy na 3/4 krem mascarpone i uktadamy na
wierzchu, po czym oprészamy kakao.
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Torrone

(Wafle z masq orzechowo-malinowq)

10

PORCJ

SKLADNIKI

* Wafle 2 arkusze
26 x 26 cm

* Biatka jajek 120 g

* Miéd wielokwiatowy
300¢g

* Cukier 250 g

* S6l, szczypta

* Woda 100 ml

* Pistacje 150 g

* Orzechy laskowe
bez skéry 150 g

* Maliny liofilizowane 15 g

* Maliny $wieze 100 g

REGION: Lombardia

PRZYGOTOWANIE

1.

Pistacje obieramy i prazymy na suchej patelni
razem z orzechami. Odstawiamy na bok.

. Blache wyktadamy papierem do pieczenia,

na spod uktadamy arkusz wafla.

. Miod, cukier i wode przelewamy do garnka i gotujemy

na wolnym ogniu do uzyskana temp. 165°C.

. Biatka wktadamy do dziezy, dodajemy szczypte soli,

montujemy w mikserze planetarnym i ubijamy rézga
piane na 90%, czyli nie catkiem na sztywno.

. Zmniejszamy obroty i powoli, cienkim strumieniem

wlewamy przygotowany wczesniej karmel.
Ubijamy az biatka sie spietrza i zgestnieja.

. Nastepnie dodajemy orzechy, pistacje i pokruszone

maliny liofilizowane. Catos¢ intensywnie mieszamy,
poniewaz masa szybko zastyga. Wylewamy

na przygotowany wczesniej wafel i dociskamy

od gory drugim. Przykrywamy papierem do pieczenia
i odstawiamy na 12 godz. do ustabilizowania.

. Gotowe torronu kroimy na kawatki i podajemy

ze Swiezymi malinami.
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Baba

(Babeczki z kremem mascarpone i pestiami granatu)

REGION: Campania

10

PORCJI
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
CIASTO: 1. W misce mieszamy drozdze z maka i odstawiamy na bok.

Masto pozostawiamy w temperaturze pokojowej, aby zmiekto.
2. W matym rondelku podgrzewamy 50 ml wody do temp. ok. 70°C.
3. Jajka ubijamy rézga w kapieli wodnej, stopniowo dodajac goraca

* Maka pszenna typ 500
320 g
* Drozdze suche 7 g

* Jajka 4 szt. wode, az masa bedzie kremowa i puszysta, nastepnie dodajemy
* Cukier trzcinowy 40 g make z drozdzami, sol, ziarenka wanilii i zarabiamy przez
* Woda 50 ml ok. 10 min. Dodajemy stopniowo masto i wyrabiamy przez kolejne
* Masto 100 g 6 min na gtadkie i sprezyste ciasto. Zostawiamy w temperaturze
* Laska wanilii % szt. pokojowej, przykryte wilgotna Sciereczka, zeby podwoito swoja
* SOl szczypta objetoéc.
4. Ciasto dzielimy na kesy po ok. 45 g, przektadamy do foremek
SYROP DO NASACZANIA: wysmarowanych olejem i oprészonych maka, przykrywamy
* Cukier trzcinowy 250 g wilgotna Sciereczka i pozostawiamy do ponownego wyrosniecia.
« Woda 200 ml 5. Pieczemy w temp. 180°C przez 20 min, po czym przektadamy
* Rum ciemny 150 ml na kratke i pozostawiamy do wystygniecia.
* Laska wanilii % szt. 6. Przygotowujemy syrop: w rondelku zagotowujemy wode, cukier,
rum i dodajemy ziarenka wanilii. Odstawiamy, aby temperatura
KREM: spadta do ok. 35°C.

» Ser Mascarpon® 400/ 7, OVYOC gr.anatu nacinamy na 4 czesci, rozrywamy i wyjmujemy

* Cukier puder 30 g JRI=EOC Zlarnay

« Granat 1 szt. 8. Mascarpone ucieramy z cukrem pudrem na puszysty krem.

9. Babeczki zanurzamy w cieptym syropie, odsgczamy, nacinamy
wzdtuz i wypetniamy kremem, a na wierzchu uktadamy ziarenka
granatu.
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DESERY

Granila siciliana con brioache

(Sycylijska granita z bricszka)

REGION: Sycylia

PRZYGOTOWANIE

GRANITA

1. W rondelku przygotowujemy syrop z wody i cukru.

2. Oczyszczone truskawki blendujemy z sokiem z cytryny,
mieszamy z syropem, a nastepnie przelewamy do ptaskiego

10

PORCJ

SKLADNIKI pojemnika i wktadamy na ok. 50 min do zamrazarki.

GRANITA: 3. Po tym czasie wyjmujemy, skrobiemy widelcem lub kruszymy

- TruskagiiWieze 400 w blenderze i ponownie zamrazamy. Czynnos¢ powtarzamy

* Woda 400 ml jeszcze trzy razy.
* Cukier trzcinowy 140 g BRIOSZKI
* Cytryna 1 szt.

-« &mietanka 36% 200 g 1. Rozpuszczamy masto. Pomarancze parzymy, osuszamy,

* Cukier puder 10 g Scieramy skorke i odstawiamy na bok.
2. Przygotowujemy zaczyn z mleka, wody, cukru, drozdzy
BRIOSZKI: i ok. 40 g maki. Przykrywamy Sciereczka, odstawiamy.

- Maka pszenna 240 g 3. Jajka z miodem ubijamy na puszystg mase, dodajemy zaczyn,

- Drozdze $wieze 10 g wszystkie pozostate sktadniki poza mastem wyrabiamy za
* Woda 50 ml pomocg haka na $rednich obrotach, az ciasto catkowicie
* Cukier trzcinowy 20 g odklei sie od misy.

* Jajka 2 szt. + 1 szt. 4. Powoli wlewamy masto i wyrabiamy ciasto do gtadkosci.

do posmarowania ciasta
° Midd lipowy 30 g

* Mleko 3,2% 50 ml
- Masto 40 g i zawijamy w kulki o dwoch wielkosciach - 55 gi 15 g.

* Pomarancza 1 szt. 5. Wieksze kulki lekko sptaszczamy i uktadamy na nich mate.
Przektadamy na blache wytozona papierem do pieczenia,
smarujemy jajkiem wymieszanym wodg i pozostawiamy na
ok. 30 min do wyro$niecia. Pieczemy w temp 180°C przez
ok. 20 min.

Ubijamy $Smietane z cukrem.

Granite podajemy z kremem $Smietanowym i brioszka.

Przykrywamy zwilzong Sciereczkg i pozostawiamy az
dwukrotnie zwiekszy objetosc, a nastepnie dzielimy na kesy
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Torta con bischeri

(Tarta z czekoladowa masq ryzowaq i bakaliami)

12

PORCJ

SKLADNIKI

CIASTO:

* Maka typ 550300 g

* Masto 160 g

* Jajka, rozm. L 4 szt.

* Cytryna 1 szt.

* Cukier trzcinowy 140 g
* S6l szczypta

* Proszek do pieczenia 5 g

NADZIENIE:

* Jajka, rozm. L 2 szt.

* Ryz arborio 150 g

* Orzeszki pinii40 g

* Czekolada deserowa 300 g

* Cukier 140 g

* Kakao40 g

* Rodzynki 150 g

* Morele suszone 200 g

* Wanilia 1 laska

* Likier ziotowo-korzenny
20 ml

* S6l, szczypta

* Gatka muszkatotowa 1 g

* Kardamon mielony 1 g

REGION: Toskania

PRZYGOTOWANIE

1. Cytryne parzymy, osuszamy i Scieramy z nigj skorke.

Zimne masto kroimy w drobng kostke i odstawiamy na bok.

2. Jajka ubijamy z cukrem na puszystg mase w mikserze
planetarnym koncowka-rézga.

3. Zmieniamy koncowke na ptaska (lis¢), dodajemy pozostate
sktadniki ciasta i mieszamy, aby tylko je potaczyc.

Ciasto zawijamy w folie spozywcza i schtadzamy
przez ok. 2 godz. w loddwce.

4. Ryz gotujemy w wodzie z gatka i kardamonem az bedzie
al dente, nastepnie odcedzamy i pozostawiamy
w goracym garnku.

5. Morele drobno siekamy. Jajka ubijamy na puszysta mase
z cukrem i szczypta soli.

6. Ryz przektadamy do miski, dodajemy posiekang czekolade,
kakao, ziarna wanilii, morele, rodzynki, likier i ubite jajka.
Catos¢ doktadnie mieszamy.

7. Forme do tarty smarujemy olejem, nastepnie rozwatkowujemy
wiekszg czesc ciasta i przektadamy je do formy, tak aby nie
wystawato ponad rant, naktuwamy i naktadamy nadzienie.

8. Z pozostatego ciasta robimy paski i uktadamy na gorze,
tworzac wzor kratki, z wierzchu posypujemy orzeszkami pinii.

9. Pieczemy w temp. 180°C przez ok. 30 min.

Kroimy po catkowitym wystygnieciu.
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DESERY

C i siciliani

(Rurki z kremem z biatq czekoladaq i owocami)

5

PORCJI

SKLADNIKI

CIASTO:

* Maka pszenna typ 550
130 g

* Cukier puder20 g

* Kakao 5 g

* Cynamon mielony 2 g

*Masto20 g

* Jajko 1 szt.

* Ocet winny biaty 5 ml

* Wino biate 30 ml

* S6l, szczypta

* Olej rzepakowy 400 ml
(do smazenia)

KREM:

* Ser Ricotta 500 g
* Czekolada biata 60 g
* Cukier puder 100 g

DODATKI:

* Truskawki 50 g
* Pomarancze 2 szt.
* Pistacje 100 g

REGION: Sycylia

PRZYGOTOWANIE

CIASTO

1. Suche sktadniki: make, kakao, cukier puder, cynamon i sol
wsypujemy do miski przez sitko.

2. Masto rozpuszczamy, przelewamy do miski i taczymy z jajkiem,
winem i octem, wlewamy do suchych sktadnikéw i wyrabiamy
do uzyskania jednolitej konsystencji.

Ciasto powinno byc¢ dos¢ suche, ale nie powinno sie
kruszy¢. Zawijamy je w folie spozywcza i odstawiamy

na ok. 1 godz. do loddéwki, a po tym czasie doprowadzamy
znoéw do temperatury pokojowe;j.

3. Rozwatkowujemy ciasto na prostokat o grubosci ok. 4 mm,
nastepnie sktadamy brzegi do wewnatrz i ponownie watkujemy.
Czynnosc te powtarzamy trzykrotnie.

4. Z rozwatkowanego ciasta wykrawamy kwadraty 10 x 10 cm,
kazdy z nich delikatnie rozciggamy i owijamy nim stalowa rurke
do pieczenia o dtugosci ok. 12 cm.

5. Rurki owinigte ciastem smazymy na ztoto w oleju
o temp. 180°C, obracajac.

KREM

1. Ricotte odcedzamy, przektadamy do miski i ucieramy.
Czekolade rozpuszczamy na parze, uwazajac, aby sie nie
przegrzata i nie rozwarstwita. Nastepnie mieszamy oba sktadniki
z cukrem pudrem do uzyskania gtadkiego kremu i schtadzamy
w temperaturze 4°C przez 4 godz.

2. Pistacje obieramy i drobno siekamy. Truskawki kroimy w drobna
kostke. Pomarancze parzymy, osuszamy i Scieramy z niej skorke.

3. Krem dzielimy na dwie czesci, pierwszg mieszamy ze skorka
pomaranczowa, a druga z pokrojonymi truskawkami. Przektadamy
do workéw cukierniczych i delikatnie wypetniamy rurki.
Koncowki kremu wystajace z cannoli posypujemy pistacjami.
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NAKRECAJ biznes
JAK SPAGHETT!

dzieki nowoczesnym
rozwigzaniom

Dotacz do ponad

240 000

D I S H to nowoczesna platforma

dla gastronomii oferujaca narzedzia takie, jak: restauratoréw,
ktorzy korzystaja
Strona internetowa, dzieki ktérej: 2 narzgdzi DISH.

. pokazesz swdj lokal na profesjonalnej Wielu obniiylo

witrynie internetowej q
: i _ swoje koszty nawet o
@ w przejrzysty sposéb zaprezentujesz menu,

galerie zdje¢ czy odnosniki do social mediow 30% !
Rezerwacja online, dzieki ktorej:

. Twoi klienci tatwo zrobig rezerwacje
poprzez przycisk na wizytéwce Google

' goscie otrzymaja wygodne powiadomienia SMS o rezerwacji,
a Ty zbudujesz baze klientéw

Sklep internetowy, dzieki ktéremu:

. przyjmiesz zamowienia online bez ptacenia prowizji

@ nie zgubisz juz zadnego zaméwienia
dzieki terminalowi z wydrukiem zamowien

Aby uzyska¢ wiecej informacji,
zeskanuj kod QR lub napisz do nas: .
mojastrona@makro.pl [=] ¢
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INSPIRUJEMY

W ofercie:

» warsztaty kulinarne i cukiernicze

« kursy kelnerskie, barmanskie i baristyczne

» szkolenia wspierajace biznes gastronomiczny

« indywidualne doradztwo i szkolenia dla HoRea

BIZNES GASTRONOMICZNY

Akademia Inspiracji MAKRO to nowoczesne centrum szkoleniowe
i studio kulinarne dla profesjonalnej gastronomii.
Nasz zespot tworzg doswiadczeni Trenerzy i Szefowie kuchni,
ktérzy na co dzien wspieraja Klientow w rozwijaniu
biznesu gastronomicznego.

Zeskanuj
kod QR

i sprawdz

szczegoty.

akademia-inspiracji-makro.pl

Q, (225000750 oraz (12) 2938506 4 AkademialnspiracjiMAKRO |
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