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CZESC!
Mam na i1mi¢ Igor, 1 pragne serdecznie powitaé Cie w
podro’iy kulinarnej, \WY ktére]’ razem odkryjemy niezliczone
mozliwosci  przygotowywania pysznych dan z jednym z
najbardziej uwielbianych skladnikow kuchni — makaronem.
50 przepiséw, ktore znajdziesz W tym ebooku, to
kwintesencja roznorodnosci kulinarnych tradycji z calego
swiata, pol%czona W jednym miejscu dla Twoje; Wygody. Od
klasycznych  wloskich  spaghetti  po egzotyczne dania

Inspirowane Kuchni% azjatyckac, przygotowalem dla Ciebie

przepisy na kaid% okazjq. Bez Wzglqdu na to, czy jestes’

doswiadczonym kucharzem, czy tez dopiero zaczynasz swoja

przygodq w kuchni, mam nadziejq, Z€ te przepisy stang si¢ dla
Ciebie inspiracja do eksperymentowania i czerpania radosci z

gotowania. Zyczq Ci smacznego!



Makaron z chorizo | bekonem

lﬂ"ﬂ 4 Porcje @ 30 Minut

SKEADNIKI

-350 gramow makaronu
-100 gramow chorizo
pokrojonego na kawalki
-100 gramow boczku
pokrojonego w kawaltki
-1 stoik przecieru
pomidorowego

-Olej

PRZEPIS

1. Przygotowujemy wszystkie skladniki

2. Ustawiamy garnek z woda i sola, a
ody zacznie sic gotowac, dodajemy
makaron

3. Stawlamy patelnie z odrobina oleju,
dodajemy boczek 1 mieszamy go
przez chwile

4.Nastepnie dodajemy kielbase chorizo
1 mieszamy wszystko

5. Dodajemy przecier pomidorowy i
kilka tyzek wody. Pozostawiamy to
wszystko gotowac przez kilka minut

6. Odcedzamy makaron zimna woda

7.Dodajemy makaron do mieszanki
podsmazonego sosu, dokladnie
mieszamy, aby polaczyc¢ smaki

8.Smacznego!

Kup ksigzke


http://ebookpoint.pl/page354U~rt/s_01kv_ebook

Wegarcki makaron z cocem PRZEPIS

21 AL2Aahn ym 1. Ugotuj makaron w osolonej wodzie az
bedzie al dente. Odcedz i odloz na
bok.

lﬁ’ﬂ 4 porcje @ th 30 minut 2. Ugotuj ziemniaki 1 marchewke az
beda miekkie.

3.Pokroj ziemniaki i marchewke i

SKEADNIKI umies$¢ w blenderze razem z

drozdzami piwnymi, sola, papryka i

e 2 gotowane kurkuma. Stopniowo dodawaj bulion 1
. .. miksuj, az powstanie gladki, jednolit
ziemniaki h AEPOW § T
krem. Sprawdz teksture weganskiego

e 2 golowane sosu serowego, aby nie byl zbyt

marchewki rzadki ani zbyt gesty.
o 4.Wlej sos do garnka 1 podgrzewaj go

* 4lyzki stolowe razem z margaryna. Kiedy mieszanina

droZdZy piwnych dobrze sie podgrzeje, dodaj

rozpuszczona skrobie tapiokowa w

o 1}v7
1 yzeczka kurkumy niewielkiej ilosci zimnego bulionu

e 1tyzka stolowa warzywnego i mieszaj, az zacznie

: : : wrzec. Zmniejsz ogien i mieszaj, aby
skrobi tapiokowe
D ] SOS nieco zgestnial.

(lub kukurydzianej) 5.Umiesc makaron w naczyniu do

e 1lyzka stolowa pieczenia. Wlej sos na wierzch i

rownomiernie rozprowadz.

margaryny roslinne; 6.Rozgrzej piekarnik i piecz makaron z
° 1 }yZeczka soli sosem przez 20 minut w
temperaturze 180 stopni Celsjusza.
< A0 Sl Opcjonalnie mozesz posypac troche
makaronu startego weganskiego sera przed

. . . pileczeniem.
e ” lyzeczki wedzone

: }y ¢ ] 7. Gdy makaron z sosem serowym
papryki bedzie gotowy, pokroj go na porcje.

1 !
e 1 szklanka bulionu 8.Smacznego!

warzywnego

Kup ksigzke


http://ebookpoint.pl/page354U~rt/s_01kv_ebook

Makaron 2 ,beg'to genovece

lﬂ"ﬂ 2 Porcje @ 30 minut

SKEADNIKI

® 160 gramow
makaronu

¢ 1 struzka oliwy z
oliwek

¢ 1 szczypta soli

Na pesto genovese:

® 20 2ramow
orzechow
piniowych

® 30 gramow startego
parmezanu

® 50 gramow swiezej
bazylii

e 1 zabek czosnku

e 80 mililitrow oliwy

7. oliwek

PRZEPIS

1. Ugotuj makaron z odrobina oliwy i
szczypta soli

2.Podczas gotowania makaronu
przyvgotuj pesto genovese. W tym celu
lekko podpraz orzechy piniowe na
patelni z odrobina oleju.

3.7Zmiksuj orzechy piniowe z posiekana
swieza bazylia, startym parmezanem,
posiekanym zabkiem czosnku, oliwa z
oliwek 1 szczypta soli. Aby uzyskac
bardziej kremowe pesto, dodaj troche
wiecej oliwy, co zwiekszy ilosc sosu.
(Jesli jednak wolisz gestszy sos,
pozostaw ilosc¢ skladnikow bez
Zmian.)

4.0dsacz makaron po ugotowaniu 1
wymieszaj £0 Z sosem.

5.Smacznego!

Kup ksigzke


http://ebookpoint.pl/page354U~rt/s_01kv_ebook

