Witoskie Specjaty

PRZEPIS 01 / INSPIRACJA WLOSKA

Mini e-book kulinarny | 5 inspiracji

Spaghetti Carbonara

Kremowa klasyka z Rzymu - bez Smietany, z serem i pieprzem.

CZAS PORCJE POZIOM
20 min 2 porcje tatwy

Szybkie danie, ktére najlepiej smakuje wtedy, gdy makaron jest al dente, a sos powstaje z ciepta makaronu, zéttek i sera.

Produkty pasujace do przepisu: Spaghetti 500 g | Pancetta | Pecorino Romano

Sktadniki

200 g makaronu spaghetti
100 g pancetty lub guanciale
2 z6ttka

50 g Pecorino Romano
Swiezo mielony czarny pieprz
sél do gotowania makaronu

Rada wtoska

Przygotowanie

1. Ugotuj makaron al dente w dobrze osolonej wodzie.

2. Podsmaz pancette na suchej patelni, az bedzie chrupiaca.
3. W misce wymieszaj zéttka, starty ser i duzo pieprzu.

4. Przetéz makaron na patelnie, zdejmij jg z ognia i dodaj

mase jajeczna.
Wymieszaj energicznie, dolewajac odrobine wody z
makaronu, az powstanie aksamitny sos.

u

zdejmij patelnie z ognia przed dodaniem jajek - wtedy sos bedzie kremowy, a nie jajeczny.

Sklep szkoleniowy - materiat inspiracyjny

1/5



Witoskie Specjaty Mini e-book kulinarny | 5 inspiracji

PRZEPIS 02 / INSPIRACJA WLOSKA

Insalata Caprese

Lekka satatka z pomidora, mozzarelli, bazylii i oliwy extra vergine.

CZAS PORC]JE POZIOM
10 min 2 porcje bardzo tatwy

Prosty przepis, w ktérym liczy sie jakos¢ sktadnikéw. Kolory dania nawigzujg do wtoskiej flagi.

Produkty pasujace do przepisu: Mozzarella di Bufala | Oliwa Extra Vergine | Pesto bazyliowe

Sktadniki Przygotowanie

® 2 duze dojrzate pomidory 1. Pokréj pomidory i mozzarelle w plastry podobnej grubosci.
® 250 g mozzarelli di bufala 2. U6z je naprzemiennie na talerzu.

® garsc swiezej bazylii 3. Dodaj swieze liscie bazylii.

® 2-3 tyzki oliwy extra vergine 4. Skrop catos¢ oliwg extra vergine.

® sél morska 5. Dopraw solg i pieprzem tuz przed podaniem.

]

Swiezo mielony pieprz

Rada wtoska
nie wktadaj pomidoréw do lodéwki - w temperaturze pokojowej maja petniejszy aromat.
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PRZEPIS 03 / INSPIRACJA WLOSKA

Tiramisu

Kawowy deser z mascarpone, biszkoptami savoiardi i kakao.

C )

CZAS PORCJE POZIOM
25 min + chtodzenie 6 porcji sredni

Witoski deser, ktéry najlepiej przygotowad wczesniej, aby warstwy biszkoptéw, kawy i kremu dobrze sie potaczyty.

Produkty pasujace do przepisu: Savoiardi | Kakao | Kawa | Mascarpone

Sktadniki Przygotowanie

® 250 g mascarpone 1. Oddziel zéttka od biatek i utrzyj zéttka z cukrem.

® 3jajka 2. Dodaj mascarpone i wymieszaj na gtadki krem.

® 80 g cukru 3. Ubij biatka na sztywng piane i delikatnie potgcz z kremem.
® 200 ml mocnej kawy espresso 4. Biszkopty krétko zanurzaj w ostudzonej kawie.

® 100 g biszkoptéw savoiardi 5. Uktadaj warstwy: biszkopty, krem, biszkopty, krem; posyp
e kakao do posypania kakao i schtédZ minimum 3 godziny.

]

opcjonalnie: odrobina amaretto

Rada wtoska
tiramisu jest najlepsze nastepnego dnia, gdy kawa i krem stworzg jeden aromat.
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PRZEPIS 04 / INSPIRACJA WLOSKA

Bruschetta z pomidorami

Chrupigce pieczywo, pomidory, czosnek, bazylia i oliwa.

CZAS PORCJE POZIOM
15 min 4 porcje tatwy

Idealna przystawka na spotkanie ze znajomymi. Najlepiej smakuje z dojrzatymi pomidorami i dobrg oliwg.

Produkty pasujace do przepisu: Oliwa Extra Vergine | Pomidory | Przyprawy wtoskie

Sktadniki Przygotowanie

® 1 bagietka lub ciabatta 1. Pokrdj pieczywo i podpiecz je na patelni albo w piekarniku.
® 3 dojrzate pomidory 2. Pomidory pokréj w kostke i wymieszaj z oliwa, sola,

® 1 zgbek czosnku pieprzem oraz bazylia.

® garsc Swiezej bazylii 3. Gorace grzanki delikatnie natrzyj czosnkiem.

e 3 tyzki oliwy extra vergine 4. Natdz pomidory na pieczywo tuz przed podaniem.

® sél, pieprz 5. Skrop dodatkowg oliwg lub odrobing octu balsamicznego.
[ ]

opcjonalnie: kilka kropel octu balsamicznego

Rada wtoska
pomidory posdl kilka minut wczesniej - puszcza sok, ktéry stworzy naturalny sos do grzanek.
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Makaron z pesto i burrata

Zielone pesto, kremowa burrata i pomidorki - prosto, Swiezo i efektownie.

CZAS PORCJE
18 min 2 porcje

POZIOM
tatwy

Szybki obiad w stylu witoskiej trattorii. Gotowy sos pesto tgczymy z wodg z makaronu, aby uzyska¢ aksamitnag

konsystencje.

Produkty pasujace do przepisu: Pesto bazyliowe | Burrata | Makaron premium | Oliwa

Sktadniki Przygotowanie

® 220 g makaronu tagliatelle lub fusilli 1. Ugotuj makaron al dente i zachowaj pét szklanki wody z
® 3 tyzki pesto bazyliowego gotowania.

® 1 burrata 2. Na patelni podgrzej oliwe i krétko podsmaz przekrojone
® gars¢ pomidorkéw koktajlowych pomidorki.

® 1 tyzka oliwy 3. Dodaj makaron, pesto i kilka tyzek wody z makaronu.

® parmezan lub pecorino 4. Wymieszaj, az sos oblepi makaron.

e 56l pieprz 5. Przetéz na talerz, potéz burrate na srodku i dopraw

Rada wtoska

pieprzem oraz serem.

pesto nie gotuj dtugo - podgrzej je delikatnie, aby zachowato kolor i aromat bazylii.
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