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1.Pezq
Skbpelviki

5008 maki na pizze 00 (zawartosc glutenu najlepiej
W260/290)
300-320ml wody w temperaturze max 30 stopni
10¢ oliwy
15¢ soli
1¢ suszonych drozdzy.



Pizze

Deda ki

marinara - sos pomidorowy (polpa), czosnek, ziota, oliwa
margherita - polpa, ser mozzarella (krowia), bazylia
quatro formaggi - mozzarella, grana padano, gorgonzola,
emmental
picante - polpa, spianata piccante (pikantne wtoskie
salami), czerwona cebula

grillowane warzywa: cukinia, baktazan, kolorowa

papryka




1.Pezq

Prz%&ﬂmrw
Wsyp make do misy i mieszaj ja ok 2-3 minut, aby jg napowietrzyc.
Dodaj drozdze, wymieszaj i powoli dolewaj wode, ugniatajac ciasto
rekami. Przet6z ciasto na blat i wyrabiaj je 7-8minut, po tym czasie
dodaj oliwe i s6l i zagniataj energicznie, az do uformowania zwartej,
elastycznej kuli. Przykryj mokra Sciereczka i odstaw na okoto 30 minut
(latem krocej, zimag nawet do godziny). Potnij ciasto na mate kulki okoto
2509 i wyrabiaj kazda indywidualnie. W6z kulki do miski/pojemnika,
przykryj i pozostaw w temperaturze pokojowej na ok 1h, aby rozpoczac
proces fermentacji. Wstaw do lodéwki na min. 24h. Nie otwieraj w tym
czasie duzo lodowki. Kolejnego dnia wyjmij ok 1,5h przed pieczeniem.
Wyrabiaj na blacie mocno oprészonym semoling.

Naktadaj dodatki i piecz na mocno rozgrzanym kamieniu okoto 3 minut
(sp6d musi by¢ rumiany). Podpiekaj jeszcze na gornej kratce.
Mozesz tez upiec pizze na blaszce — wtedy zimna, prosto z lodowki
rozprowadz na blaszce wysmarowanej zimnym mastem, polej sosem i odstaw w

ciepte miejsce na 1,5h.




TASLIATELLE

z Berowikepmii

TASLIATELLE

URACZANE

TASLIATELLE

CZARNE AL NERO PI ZEPPIA




okboelviki

600g¢ maki pszennej
400¢ semoliny
15¢ suszonych borowikow, zmielonych na
proszek
7 z0ttek
7 jajek
10¢ oliwy
10¢ biatego wina



TASLIATELLE 2 KHOROWIKIKAML

Wysyp obie maki na blat, na srodku zrob otwor. Do Srodka
wbij jaja i
dodaj reszte sktadnikow. Jaja rozmieszaj widelcem i powoli
Zacznij
zabiera¢ make az do potaczenia wszystkich sktadnikow.
Wyrabiaj ciasto
energicznie przez min. 12 minut, uformuj w ksztatt kuli,
posmaruj oliwa,
owin folig spozywcza i wstaw na godzine do lodowki.
Po tym czasie rozwatkowuj na ptaty i tnij w forme tagliatelle.

Gotuj w lekko osolonym wrzatku okoto 2-3 minut.




TASLIATELLE 2 HOROWIKIKAML

250¢ rukoli

200ml oliwy
20g orzechow wioskich
20¢g orzechow ziemnych

50g parmezanu
sol i pieprz
Rukole wrzuc¢ do wrzatku na 10 sekund, odcedz, odcisnij,
posiekaj.

Wrzuc do blendera z pozostatymi sktadnikami i miksuj az do
uzyskania

konsystencji pesto.



TASLTATELLE 2 HOKOWIKIKAML
dodaf kewe:

Kilka szalotek, posiekanych
kilka zagbkow czosnku, posiekanych
1 cebula, posiekana
50g pancetty, pokrojonej w paseczki

oliwa

odrobina biatego wina

Na odrobinie oliwy podsmaz pancetta, dodaj
szalotke, cebule, czosnek,

zeszklij. Dodaj jeszcze oliwy i troche wina. Na
patelnie przetoz

ugotowane tagliatelle, potacz i podgrzej. Przetoz
do miski, dodaj pesto,

pomieszaj 1 serwuj.



TAGLIATELLE U KACZAN E
okbeeluiki

600g¢ maki pszennej
400¢ semoliny
300g ugotowanych i zblendowanych burakow
5 jajek
8 zottek
10¢ oliwy

10g wina




'1/

TAZLIATELLE BUKACZANE

Praygelowpue
Wysyp obie maki na blat, na srodku zrob otwoér. Do Srodka
wbij jaja i
dodaj reszte sktadnikow. Jaja rozmieszaj widelcem i powoli
ZaCzni]
zabieraC make az do potaczenia wszystkich sktadnikow.
Wyrabiaj ciasto
enerdicznie przez min. 12 minut, uformuj w ksztatt kuli,
posmaruj oliwa,
owin folig spozywcza i wstaw na godzine do lodowki.
Po tym czasie rozwatkowuj na ptaty i tnij w forme
tagliatelle.

Gotuj w lekko osolonym wrzatku okoto 2-3 minut.




TASLIATELLE HUKRACZANE
585 Z Toueqqe:

sos z taleggio:

250ml mleka

250ml Smietanki
200¢ sera taleggio
50¢ masta
do podania:
szpinak baby
oliwa
sOl, pieprz
Ugotowany makaron potacz z sosem, wyt0z na

talerz. Udekoruj Swiezym szpinakiem, skrop

oliwa, dopraw do smaku.




okbrelviki

600GR maki
400¢g semoliny
15¢ atramentu z katamarnicy
6 jajek
8 zottek

10g¢ wina

ﬁ 10g oliwy




CZAKNE TAGLIATELLE AL NEKO PI 2EPPIA

Prz%%mvmw
Wysyp obie maki na blat, na Srodku zrob otwor. Do srodka wbij
IEAER
dodaj reszte sktadnikow. Jaja rozmieszaj widelcem i powoli
Zacznij
zabieraC make az do potaczenia wszystkich sktadnikow.
Wyrabiaj ciasto
energicznie przez min. 12 minut, uformuj w ksztatt kuli,
posmaruj oliwa,
owin folig spozywcza i wstaw na godzine do lodowki.
Po tym czasie rozwatkowuj na ptaty i tnij w forme tagliatelle.

Gotuj w lekko osolonym wrzatku okoto 2-3 minut.




CZAKNE TAGQLIATELLE AL NERO VI 2EPPTIA
wwar:

1kg Swiezych krewetek

kilka todyg selera naciowego

[\ kilka marchewek
AN\ \ 1 duza cebula
__ A\ 1 por

oliwa
Krewetki obierz. Gtlowy i pancerze odt6z do wywaru. Obrane krewetki ostaw do zamarynowania.

Warzywa pokroj w kostke. Wrzuc je do garnka, posol, zalej odrobina wody

i podgrzewaj, az woda wyparuje, a warzywa lekko sie od dotu

skarmelizuja. Dodaj pancerze i gtlowy, dodaj odrobine oliwy, zalej
lodowata woda (nawet z dodatkiem kostek lodu) i gotuj okoto 30 minut.

Przecedz.




CZAKNE TAGLIATELLE AL NEKO PI SEPPTA
b 0% poulidferevy:

sos pomidorowy:

kilka szalotek, posiekanych

kilka zabkow czosnku, posiekanych

500¢ zottych pomidorkow koktajlowych

Zrob podobnie jak w poprzednim wywarze — podlej woda,
smarmelizuj.
Podlej oliwa, dodaj pomidorki, dus okoto 5 minuti zblenduj na

gtadki

SOS.




CZAKNE TAGLIATELLE AL NERO VT $EPPTA
wieyrgaii oy e krewet ek:

oliwa
kilka posiekanych zabkow czosnku
Swiezy tymianek
Swiezy majeranek
sol, pieprz

do wykonczenia:

masto

odrobina maki
odrobina brandy
Obrane krewetki zamarynuj w oliwie, czosnku, ziotach, soli i pieprzu. Odstaw na czas gotowania sie wywaru.
Rozgrzej mocno duzg patelnie. Wrzuc na nig zamarynowane krewetki,
podsmaz z jednej i drugiej strony. Dodaj tyzke masta, oprosz krewetki
maka i podlej brandy. Odparuj poprzez flambirowanie. Podlej bulionem,
dodaj sos pomidorowy, wymieszaj.

Wrzuc na patelnie ugotowany makaron, potacz, podgrzej I serwu,j.



Fpopliioxa capenat e

2

Skblniki
mate baktazany,

1 cebula,

puszka wtoskich pomidoréw (pokrojonych),

szklanka zielonych oliwek, bez pestek,

4 las]

tyzka kaparow,

Ki selera naciowego,

1/4 szl

Klanki oliwy z oliwek,

1/4 szklanki octu z biatego winna, z tyzka octu

balsamicznego,

1 tyzka cukru,
sol,

pieprz.




ook capennt ey

Pokroi¢ w grubag kostke baktazany. Wiozyc¢ je do sitka i

posypac sola, porzadnie mieszac, by sol pokryta kazdy kawatek.

Takiego baktazana zostawic¢ na okoto 1 h by puscit soki. Po tym czasie
przeptukujemy go doktadnie woda, osuszamy recznikiem papierowym i
przektadamy do brytfanki. Polewamy bardzo delikatnie oliwag z oliwek i

wktadamy do rozgrzanego do 200 stopni piekarnika na okoto 20-30 minut.
Baktazan ma delikatnie sie zarumienic¢, ale nie spalic.

W tym czasie kroimy drobno cebule, selera w drobne plasterki, a oliwki przekrajamy wzdtuz.

Na duzej, gtebokiej patelni wlewamy oliwe i na Srednim ogniu smazymy
cebule, az sie delikatnie zeszkli. Dorzucamy selera, baktazana, kapary i
oliwki. Podsmazamy przez ok. 5 minut na matym ogniu. Po tym czasie

dorzucamy pomidory, wlewamy ocet. Dokladnie mieszamy i podsmazamy ok. 3
minut. Po tym czasie doprawiamy cukrem, solg i pieprzem. Smazymy jeszcze

kilka minut.



AN
8 zottek
180¢ cukru
500¢ mascarpone
300ml Smietany 36%
Swiezo zaparzone espesso

odrobina amaretto

paczka biszkoptow savoiardi (lady finger)

kakao w proszku



Turapgw
Prayaelowopue

W16z do misy blendera z6ttka, cukier i
szczypte soli. Ubijaj na Srednich obrotach, az masa stanie sie jasna.
Zmniejsz predkosSc i powoli dodawaj mascarpone, ubijaj jeszcze chwile,
przet6z mase do metalowej miski.
W mikserze ubij Smietane i bardzo

delikatnie wmieszaj ja w krem uwazajac, by nie zniszczy¢ napowietrzonej

struktury kremu (mieszaj od dotu do gory, co chwila obracajac miske).

Przykryj i wtoz do lodowki.

Przygotuj kawe, dodaj do niej amaretto.

Mocz w kawie biszkopty 1 utd6z warstwe

na dnie kieliszka. Posmaruj porcja kremu. Powtorz, tworzac kolejna

warstwe. Gore posyp gorzkim kakao. Wstaw na kilka godzin do lodowki.

Wyjmij 15 minut przed podaniem.



WWW.PRACOWNIASMAKU.COM.PL




