recipes




@ Useful hint: The pasta pan is ideal for mixing two servings of pasta. If you make pasta
for more than two people, take just the amount of the prepared mixture (sauce) required,
toss with the pasta and serve immediately.

@ Dobry tip: Panev na téstoviny je idealni pro promichavéni 2 porci téstovin. Pokud
budete pfipravovat téstoviny pro vice osob, rozdélte si pfipraveny zaklad (omacku)
a s téstovinami jej promichdvejte postupné, promichané téstoviny ihned servirujte.

@ Guter Tipp: Die Bratpfanne fiir Teigwaren ist zum Vermischen von 2 Portionen Nudeln
ideal. Bei der Zubereitung von mehreren Portionen ist die So3e zu verteilen und mit den
Nudeln portionsweise zu vermischen, dann die Nudeln mit SoBe sofort servieren.

@ Info pratique : La poéle a pites est idéale pour mélanger 2 portions de pates. Pour
préparer les pates pour plus de personnes, repartir la préparation de base déja faite (sauce)
et lamélanger progressivement aux pates. Servirimmédiatement les pates mélangées.

@ Consigli utili: La padella saltapasta & ideale per mescolare 2 porzioni di pasta.
Se si desidera preparare la pasta per piti di due persone, prendere solo la quantita
desiderata di salsa, mescolarla con la pasta e servirlaimmediatamente.

@ Consejo uitil: La sartén para pasta es ideal para mezclar dos raciones de pasta.
Si prepara pasta para mas de dos personas, coja sélo la cantidad de salsa requerida,
échela sobre la pasta y sirva inmediatamente.

@ Sugestao util: A panela para massas é ideal para servir duas pessoas. Se fizer massa
para mais que duas pessoas, colocar a quantidade necessaria da mistura preparada
(molho), misturar com a massa e servir de imediato.

(D Wskazowka: Patelnia do makaronu jest idealna do mieszania 2 porcji makaronu.
Aby przygotowac makaron dla wiekszej ilosci 0s6b, nalezy rozdzieli¢ przygotowany sos,
a nastepnie porcjami mieszac go z makaronem. Wymieszany makaron nalezy od razu podawac.

€ Dobry tip: Panvica na cestoviny je idedlna na premiesanie 2 porcif cestovin. Pokial budete
pripravovat cestoviny pre viac osob, rozdelte si pripraveny zaklad (oméacku) a s cestovinami ho
premiesavajte postupne, premiesané cestoviny ihned'servirujte.

@ Xopowwunii coBeT: (K0BOPOAA ANA MaKapoOH eanbHO NOAXOAMT AiA NepemeLLrBaHmA
ZIBYX NOpLii MakapoH. Ecnu Bbl roToITe MakapoHbl AnA GonbLuero uucna ntofel, pasgenute
MOArOTOB/IEHHbII1 COYC/MOANNBY U CMELLMBAITE C MaKapOHAMU NOCTENEHHO, CMeLLaHHbIe
MaKapoHbl cpasy cepaupyitte.




(serves 2) @ (2 porce) @

Ingredients: 200 g spaghetti, 3 egg yolks, 100 g bacon (ideally Italian pancetta), Ingredience: 200 g Spaget, 3 vajecné Zloutky, 100 g slaniny (nejlépe pravé italské pancetty),

50 g parmesan, salt and black pepper 50 g parmezanu, siil a pep¥

Recipe: Put sliced bacon on the pan with some virgin olive oil and fry until crispy. In a separate bowl, mix Postup: Na panev s trochou panenského olivového oleje dejte pokréjenou slaninu a opecte dokiupava. Zvlast
egg yolks with parmesan, season with black pepper and whisk using the tweezers. Add the strained spaghetti smichejte Zloutky s parmazanem, opepiete a vyslehejte pinzetou. Scezené Spagety uvaiené ,al dente” vhodte
boiled al dente to the pan with the bacon, toss with the bacon in the pasta pan, pour in the whisked egg yolks, na panev se slaninou, promichejte v panvi na téstoviny prohazovanim, zalijte vyslehanymi Zloutky, pridejte
add some water from the boiled spaghetti and mix again by tossing. Use the tweezers and the ladle to serve trochu vody ze Spaget a znovu promichejte prohazovanim. Pomoci pinzety a nabéracky Spagety naservirujte.
the spaghetti.

(2 Portionen) @

Zutaten: 200 g Spaghetti, 3 St. Eigelb, 100 g Bauchspeck (ideal echte italienische Pancetta),
50 g Parmesankase, Salz und Pfeffer

Vorgehensweise: In der Bratpfanne mit etwas Olivendl Extra Virgin Speckwiirfel knusprig anbraten. Getrennt
Eigelbe mit Parmesankése vermischen, pfeffern und mit Pinzette schaumig schlagen. Spaghetti, al dente”
kochen, abtropfen lassen, in die Bratpfanne mit angebratenem Speck geben, durch das Schiitteln vermischen,
mit Eigelbmischung begieBen, etwas Kochwasser zugeben und wieder durch das Schiitteln vermischen.
Spaghetti mit der Pinzette und dem Schopfloffel servieren.

(2 portions) 0

Ingrédients : 200 g de spaghettis, 3 jaunes d'ceufs, 100 g de lard (de préférence de la vraie pancetta italienne),
50 g de parmesan, sel et poivre

Préparation : Dans une poéle avec un peu d’huile d'olive, faire revenir le lard coupé en morceaux jusqu‘a ce qu'il
devienne croquant. Mélanger séparément les jaunes d'ceufs avec le parmesan, ajouter le poivre et battre le tout
al'aide de la pince de cuisine. Verser les spaghettis préparés « al dente » dans la poéle avec le lard, mélanger

le tout en secouant la poéle a pates, arroser avec les jaunes d'ceufs battus, ajouter un peu d'eau de cuisson des
spaghettis et mélanger de nouveau en secouant. Servir les spaghettis a I'aide de la pince et de la louche.




(per 2 persone) Q (2 porcje) @

Ingredienti: 200 g di spaghetti, 3 tuorli d'uovo, 100 g di pancetta (preferibilmente pancetta italiana), Sktadniki: 200 g makaronu spaghetti, 3 zéttka, 100 g stoniny (najlepiej prawdziwej whoskiej pancetty),

50 g di formaggio parmigiano, sale e pepe nero 50 g parmezanu, sl i pieprz

Ricetta: Mettere la pancetta affettata allinterno della padella con un po di olio extra vergine d'oliva Przygotowanie: Na patelni z oliwa z oliwek nalezy podsmazy¢ pokrojong stonine az bedzie chrupiaca. Osobno
e soffriggere fino a doratura. In una ciotola a parte, shattere i tuorli d’'uovo con il parmigiano, aggiungere nalezy wymieszac zéttka z parmezanem, popieprzy¢ i wymieszac penseta. Odcedzone, ugotowane al dente

il pepe nero e mescolare utilizzando la pinza. Aggiungere gli spaghetti scolati e cotti al dente nella padella spaghetti nalezy przetozyc¢ na patelnig ze stonina, catos¢ wymieszac, a nastepnie zalac rozmaconymi zottkami,
con la pancetta, versare all'interno i tuorli d’uovo shattuti, aggiungere un po d'acqua di cottura utilizzata per dodac troche wody ze spaghetti i ponownie wymieszac. Spaghetti podawac za pomoca pensety oraz chochli.

cuocere gli spaghetti e mescolare per bene il tutto. Utilizzare la pinza ed il mestolo per servire gli spaghetti.
(2 porcie) @

(2 raciones) @ )
Ingrediencie: 200 g $pagiet, 3 vajecné ZItky, 100 g slaniny (najlepsie pravej talianskej pancetty),
Ingredientes: 200 g de espaguetis, 3 yemas de huevo, 100 g de bacon (preferentemente panceta italiana), 50 g parmezanu, sol'a korenie

50 g de parmesano, sal y pimienta negra
Postup: Na panvicu s trochou panenského olivového oleja dajte pokrdjan slaninu a opecte dochrumkava.

Receta: Poner el bacon a rodajas en la sartén con un poco de aceite de oliva virgen y freir hasta que esté &3t zmiesajte Zltky s parmezénom, okorefite a vyslahajte pinzetou. Scedené Spagety uvarené,al dente”
crujiente. En un bol mezclar las yemas de huevo con el parmesano, sazonar con pimienta negra y batir vhodte na panvicu so slaninou, premiesajte v panvici na cestoviny prehadzovanim, zalejte vyslahanymi
utilizando las pinzas. Afiadir los espaguetis hervidos al dente bien escurridos a la sartén con el bacon, agitar #ltkami, pridajte trochu vody zo $pagiet a znovu premiesajte prehadzovanim. Pomocou pinzety a naberacky
con el bacon en la sartén para pasta, verter las yemas de huevo batidas, afiadir un poco de agua de hervir $pagety naservirujte.

los espaguetis y mezclar de nuevo salteando. Utilizar las pinzas y el cazo para servir los espaguetis.

(2 nopuum) @
(2 pessoas) @

WHrpegumenTbi: 200 r cnareTTy, 3 AYHbIX XenTka, 100 r 6ekoHa (nyuLue Bcero HacToALLMiA

Ingredientes: 200 g esparguete, 3 gemas, 100 g bacon, 50 g parmesdo, sal e pimenta preta UTanbAHCKMI naueTTa), 50 T cbipa napmesaH, conb 1 nepety

Receita: Colocar o bacon fatiado na frigideira com azeite e fritar até ficarem crocantes. Numa taca a parte NpuroToBnenue: B ckoBopoze ¢ HeGoNbLIVM KONMYECTBOM ONIMBKOBOFO Macia 06xapbTe A0 XpycTAueii
misturar as gemas com 0 parmesao, temperar com pimenta preta e bater com a pinga. Adicionar a frigideira KOPOUKI Hape3aHHblii 6ekoH. OTaeNbHO CMeLliaiiTe AYHbIE XENTKM C CbIPOM Napme3aH, Nepuiem 1 B3beiite
0 esparguete cozido al dente, misturar o bacon, os ovos batidos, adicionar alguma dgua da cozedura do nuHLeToM. CLEXeHHble CnareTTin, NPUrOTOBMEHHbIE «alb JleHTen, (MeLLaiiTe ¢ 6eKOHOM «ToOpacbIBaHNEM>,
esparguete e misturar novamente salteando. Utilize a concha e a pinca para servir o esparguete. 3aneiite B36UTbIMY XeNTKamu, 406aBbTe HEMHOTO BO/bI, 0CTaBLLEICA OT BapKW CNareTTy, U nepemeLlaiiTe

eluje pa3 nopGpacbiBaHmem. C MOMOLLbIO MMHLIETa 1 IOXKN CepBUpYiiTe.






Fusilli with ricotta senes2) (en)

Ingredients: 200 g fusilli pasta, 200 g cherry tomatoes (ideally Vesuvius), half container ricotta,
a few basil leaves, 2 tsp grated parmesan, 1 garlic clove, extra virgin olive oil

Recipe: Boil the fusilli in the spaghetti pot with salted water. Roast the garlic cloves with olive oil in the pasta
pan, add sliced cherry tomatoes and simmer for a while. When the tomatoes soften, remove the garlic and add
ricotta, add some of the water from boiling the pasta and reduce by simmering. Mix the sauce with the pasta
by tossing directly in the pasta pan, add basil leaves torn into pieces, salt as desired and serve sprinkled with
grated parmesan.

Fusilli s ricottou porce (cs)

Ingredience: 200 g téstovin fusilli, 200 g cherry rajcétek (nejlépe vesuvskych), 2 kelimku syru ricotta, nékolik
listkd bazalky, 2 IZicky strouhaného parmazanu, 1 strouzek cesneku, olivovy olej extra panensky, sl

Postup: Fusilli uvate v osolené vodé v hrnci na Spagety. V panvi na téstoviny orestujete na olivovém oleji cesnek,
pfidejte nakrdjend rajcdtka a nechejte povafit. Jakmile rajcata zméknou, cesnek odstrarite a pridejte ricottu, podlijte
vodou z téstovin a zredukujte. Omacku s téstovinami promichejte prohazovanim pfimo v panvi na téstoviny, pridejte
natrhané listky bazalky, podle chuti dosolte a pfi servirovéni posypte trochou strouhaného parmazdnu.

Fusilli mit Ricotta-Ké&se @ portionen) (de)

Zutaten: 200 g Pasta Fusilli, 200 g Kirchentomaten (ideal vom Vesuv), %2 Becher Frischkase Ricotta,
Basilikumblatter, 2 TL geriebener Parmesankase, 1 Knoblauchzehe, Olivendl Extra Virgin, Salz

Vorgehensweise: Im Salzwasser im Spaghetti-Topf die Nudeln Fusilli kochen. In der Bratpfanne fiir Teigwaren
im Olivendl Knoblauch anrdsten, geschnittene Tomaten zugeben und aufkdcheln lassen. Bis die Tomaten weich

sind, Knoblauch entfernen, Ricotta-Kase zugeben, mit Kochwasser begieBen und reduzieren lassen. Die Nudeln
mit der SoBe durch das Schiitteln direkt in der Bratpfanne fiir Teigwaren vermischen, gerissene Basilikumblétter
zugeben, gegebenenfalls salzen, beim Servieren mit geriebenem Parmesankése bestreuen.

Fusilli avec ricotta @ portions) (fr)

Ingrédients : 200 g de pates fusilli, 200 g de tomates cerises (de préférence du Vésuve), %2 pot de fromage ricotta,
quelques feuilles de basilic, 2 petites cuillere de parmesan rapé, 1 gousse d‘ail, huile dolive extra vierge, sel

Préparation : Cuire les pates fusilli  I'eau salée dans la casserole a spaghettis. Faire revenir |'ail dans I'huile
d'olive dans une poéle a pétes, ajouter les tomates cerises coupées et laisser cuire le tout. Dés que les tomates
deviennent tendres, retirer Iail et ajouter la ricotta, arroser avec de I'eau de cuisson des pétes et faire réduire.
Mélanger la sauce aux pates en les secouant directement dans la poéle, ajouter les feuilles coupées de basilic,
assaisonner selon vos golts avec le sel et saupoudrer avec un peu de parmesan au moment de servir.



Fusilli con ricotta (per 2 persone) 6

Ingredienti: 200 g di fusilli, 200 g di pomodorini ciliegini (preferibilmente provenienti dall'area vesuviana),
meta ricotta, un po di foglie di basilico, 2 cucchiaini di parmigiano grattugiato, 1 spicchio daglio, olio extra
vergine d'oliva

Ricetta: Cuocere i fusilli nella pastaiola contenete acqua salata. Soffriggere lo spicchio d'aglio con l'olio doliva
direttamente nella padella saltapasta, aggiungere i pomodorini tagliati e cuocere a fuoco lento. Quando

i pomodorini si saranno ammorbiditi, rimuovere I'aglio ed aggiungere la ricotta, aggiungere anche un pd
d'acqua di cottura e cuocere il tutto a fuoco lento. Mescolare la salsa con la pasta facendola saltare allinterno
della padella, aggiungere le foglie di basilico a pezzetti, salare a piacere ed infine spargere il formaggio
parmigiano grattugiato.

Fusilli con requeson (rdones) (es)

Ingredientes: 200 g de pasta fusilli (hélices), 200 g de tomates cherry (preferentemente Vesuvius), medio
requeson, unas hojas de albahaca, 2 cucharaditas de parmesano rallado, 1 diente de ajo, aceite de oliva virgen extra.
Receta: Hervir los fusilli en la olla de espaguetis con agua salada. Dorar el ajo con aceite de oliva en la sartén
para pasta, afiadir los tomates cherry cortados y cocinar a fuego lento durante un rato. Cuando los tomates
estén blandos, sacar el ajo y afiadir el requesén, afiadir un poco de agua de hervir la pasta y reducir a fuego
lento. Mezclar la salsa con la pasta salteando directamente en la sartén para pasta, afadir las hojas de albahaca
a trocitos, sal al gusto y servir espolvoreado con queso parmesano rallado.

Fusili com ricota @ pessoas) (pt)

Ingredientes: 200 g massa fusili, 200 g tomates cereja, metade de uma embalagem de ricota, algumas folhas
de manjericéo, 2 colheres de sopa de parmesdo ralado, 1 dente de alho, azeite extra virgem

Receita: Cozer o fusili na panela para massas com dgua e sal. Refogar na frigideira o dente de alho com azeite,
adicionar o tomate cereja fatiado e deixar cozinhar por uns minutos. Quando o tomate amolecer, retire o dente
de alho e adicione o ricota, acrescente alguma dgua da cozedura da massa e reduza para lume brando. Misturar
o molho com a massa salteando directamente na frigideira, adicionar as folhas de manjericdo em pedacos, sal
a gosto e servir polvilhada com o queijo parmesao ralado.

Fusilli z ricottg @ porge) Q

Sktadniki: 200 g makaronu fusilli, 200 g pomidorkow cherry, 2 krazka sera ricotta, kilka listkéw bazylii,

2 tyzeczki tarego parmezanu, 1zabek czosnku, oliwa z oliwek, s6l

Przygotowanie: Makaron fusilli nalezy ugotowac w osolonej wodzie. Na patelni do makaronu, na oliwie

z oliwek, nalezy zeszKli¢ czosnek, dodac pokrojone pomidorki i catos¢ gotowac. Jak pomidory zmiekna, nalezy
wyciagnac czosnek i dodac ricotte, nastepnie podlac woda z makaronu i poczekac az sama odparuje. Sos
zmakaronem nalezy przemieszac bezposrednio na patelni, dodac porwane listki bazylii i dosoli¢ do smaku.
Przy podaniu nalezy posypac tartym parmezanem.

Fusilli s ricottou @pore) (k)

Ingrediencie: 200 g cestovin fusilli, 200 g cherry rajciniek (najlepsie vezuvskych), ¥ kelimku syra ricotta,
niekolko listkov bazalky, 2 lyZicky strahaného parmezénu, 1 stricik cesnaku, olivovy olej extra panensky, sol
Postup: Fusilli uvarte v osolenej vode v hrnci na $pagety. V panvici na cestoviny orestujete na olivovom oleji
cesnak, pridajte nakrajané rajcinky a nechajte povarit. Akonhle rajciny zmaknd, cesnak odstraiite a pridajte
ricottu, podlejte vodou z cestovin a zredukujte. Omacku s cestovinami premiesajte prehadzovanim priamo

v panvici na cestoviny, pridajte natrhané listky bazalky, podfa chuti dosolte a pri servirovani posypte trochou
strdhaného parmezanu.

CnupanbKu ¢ pUKOTTON (2 nopum) (ru)

Wurpeauentbi: 200 r makapoH Gy3unnu, 200 r noMU0POB Yeppy, Y2 YaLLIKN Cbipa PUKOTTa, HECKONbKO
nncTbe 6a3nnnKa, 2 YaiiHble NOXKM TepTOro Cbipa napme3aH, 1 3y6urk YecHoka, 0nMBKOBOE Macno, Conb
MpurotoBneHue: CnupanbKi 0TBapuTe B NOACONEHHOIT BOAE B KacTpionie AnA cnareTTy. B ckoBopoge ana
MaKapoH 06xapbTe YecHOK Ha OMBKOBOM Macie, 400aBbTe Hape3aHHble MOMWUZ0PbI I HEMHOTO NoBapHTe.
Kak TonbKo noMMA0pbI CTaHyT MATKIMY, YAAnUTe YecHOK 1 00aBbTe PUKoTTY, ioneliTe HEMHOTO BOAbI,
0CTaBLLEVCA OT BaPKM CMAreTTy, v BapuTe eLLie HeKoTopoe Bpems [0 YMeHbLUEHNSA KONMYeCTBA XIAKOCTI.
(meLuaiiTe coyc ¢ MakapoHamu «riofibpacbiBaHem» NpAMO B CKOBOPOZE ANA MakapoH, A00aBbTe NOPBaHHble
NMCTbA 6a3nnKKa, 0CONNTE, ECAN HYXHO, U NPU CePBUPOBKE MOCbINbTE TEPTbIM NapMe3aHoM.



Spaghetti with dried tomatoes, capers and olives (serves2)

Ingredients: 200 g paghetti, 100 g dried tomatoes, 60 g olives, 40 g capers, 0.5 dl white wine,
1 garlic clove, extra virgin olive oil, 2 thsp breadcrumbs, a handful of parsley leaves, salt

Recipe: Roast the garlic cloves, chopped capers, olives and sliced dried tomatoes in the pasta pan with oil.
Pour in white wine, leave the alcohol to evaporate and blend with chopped parsley leaves. Toast the
breadcrumbs in a separate pan until golden brown. Take the spaghetti boiled in the spaghetti pot al dente
and toss with the sauce directly in the pan. Serve sprinkled with the toasted breadcrumbs.

en)

Spagety se suSenymi rajcaty, kapary a olivami @porce o

Ingredience: 200 g Spaget, 100 g susenych rajcat, 60 g oliv, 40 g kapard, 0,5 dl bilého vina,
1 strouzek esneku, olivovy olej extra panensky, 2 IZice strouhanky, hrstka petrzelky, sl

Postup: V panvi na téstoviny orestujte na oleji cesnek, nasekané kapary, olivy a nakréjend susend rajcata.
Vse zalijte bilym vinem, nechejte vyviit alkohol a promichejte s nasekanou petrzelkou. ZvI&st v panvi osmazte
na sucho strouhanku do zlatova. Spagety uvafené v hci na $pagety,al dente” promichejte s omackou
prohazovanim piiimo v panvi a podavejte zasypané osmazenou strouhankou.

Spaghetti mit getrockneten Tomaten, Kapern und Oliven @ portionen) (8

Zutaten: 200 g Spaghetti, 100 g getrocknete Tomaten, 60 g Oliven, 40 g Kapern, 0,5 dI WeiBwein,
1 Knoblauchzehe, Olivendl Extra Virgin, 2 EL Semmelbrdsel, Handvoll Petersilienblétter, Salz

Vorgehensweise: In der Bratpfanne fiir Teigwaren Knoblauch, fein gehackte Kapern, Oliven und geschnittene
getrocknete Tomaten anrdsten. Mit WeiBwein begieBen, Alkohol ausdiinsten lassen und mit gehackten
Petersilienbldttern vermischen. Getrennt in einer Bratpfanne ohne Fett Semmelbrsel goldbraun anbraten.
Spaghetti im Spaghetti-Topf ,al dente” kochen, direkte in der Bratpfanne mit der Soe durch das Schiitteln
vermischen, auf Tellern mit angebratenen Semmelbrdseln dick bestreuen und servieren.

Spaghettis aux tomates séchées, capres et olives (2 portions) (r)

Ingrédients : 200 g de spaghettis, 100 g de tomates séchées, 60 g d'olives, 40 g de capres, 50 ml de vin blanc,
1 gousse d'ail, huile dolive extra vierge, 2 cuilléres de chapelure, 1 petite poignée de persil, sel

Préparation : Faire revenir I'ail, les capres hachées, les olives et les tomates cerises coupées dans I'huile d'olive,
dans la poéle a pates. Arroser le tout avec le vin blanc, faire évaporer I'alcool et mélanger le tout avec

le persil haché. Dans une poéle, faire dorer séparément la chapelure a sec. Mélanger avec la sauce les
spaghettis, préparés « al dente », dans une casserole a spaghettis, en les secouant directement dans la poéle

et les servir saupoudrés avec la chapelure dorée.



Spaghetti con pomodori secchi, cappeti e olive (per2 persone) (it Spaghetti z suszonymi pomidorami, kaparami i oliwkami (2 pore) Q

Ingredienti: 200 g di spaghetti, 100 g di pomodori secchi, 60 g di olive, 40 g di capperi, 0,5 dI di vino bianco, Sktadniki: 200 g spaghetti, 100 g suszonych pomidoréw, 60 g oliwek, 40 g kapardw, 0,5 dl biatego wina,

1 spicchio d'aglio, olio extra vergine d'oliva, 2 cucchiai di pangrattato, una manciata di prezzemolo, sale 1 z3bek czosnku, oliwa z oliwek, 2 tyzki butki tartej, gars¢ pietruszki, sol

Ricetta: Soffriggere lo spicchio d'aglio, i capperi sminuzzati, le olive ed i pomodori secchi affettati direttamente Przygotowanie: Na patelni do makaronu nalezy zeszklic na oleju czosnek, posiekane kapary, oliwki oraz

nella padella saltapasta con 'olio. Versare il vino bianco, lasciare che I'alcol evapori e mescolare il tutto pokrojone suszone pomidory. Wszystko zala¢ biatym winem i zostawic, aby alkohol odparowat, nastepnie
aggiungendo il prezzemolo tritato. Tostare il pangrattato fino a doratura in una padella a parte. Prendere gli wymieszac razem z posiekana pietruszka. Osobno na patelni nalezy na sucho podsmazyc butke tarta az
spaghetti cotti al dente nella pastaiola e versarli all'interno della padella saltapasta amalgamando il tutto. nabierze ztotego koloru. Ugotowane al dente spaghetti nalezy wymieszac z sosem bezposrednio na patelni.
Spargere sopra il pangrattato tostato e servire. Podawac posypane podsmazona butka tarta.

Espaguetis con tomates secos, alcaparras y aceitunas (2 racones) (es] Spagety so susenymi rajcinami, kapary a olivami 2 porcie (sk)
Ingredientes: 200 g espaguetis, 100 g de tomates secos, 60 g de aceitunas, 40 g de alcaparras, 0,5 dl de vino Ingrediencie: 200 g $pagiet, 100 g susenych rajcin, 60 g oliv, 40 g kapar, 0,5 d bieleho vina,

blanco, 1 diente de ajo, aceite de oliva virgen extra, 2 cucharadas de pan rallado, unas hojas de perejil, sal. 1 strdcik cesnaku, olivovy olej extra panensky, 2 lyZice strihanky, hfstka petrzlenu, sof

Receta: Dorar el ajo, las alcaparras troceadas, las aceitunas y los tomates secos a rodajas en la sartén para pasta Postup: V panvici na cestoviny orestujte na oleji cesnak, nasekané kapary, olivy a nakrajané susené rajciny.

con aceite. Verter vino blanco, dejar evaporar el alcohol y mezclar con el perejil picado. Tostar el pan rallado en Vsetko zalejte bielym vinom, nechajte vyvriet alkohol a premiesajte s nasekanym petrzlenom. Zviast'v panvici
otra sartén hasta que esté dorado. Sacar los espaguetis hervidos al dente en la olla para espaguetis y saltearlos oprazte na sucho strihanku dozlata. Spagety uvarené v hrni na $pagety ,al dente” premiesajte s omackou

con la salsa directamente en la sartén. Servir espolvoreado con el pan rallado tostado. prehadzovanim priamo v panvici a poddvajte zasypané oprazenou strihankou.

Esparguete com tomates secos, azeitonas e alcaparras @pesssa @ CnareTTvt C CyLLeHbIMU MOMUZOPAM, Kanepcamu it MaciuHamit @ nopun) @
Ingredientes: 200 g esparguete, 100 g tomates seco, 60 g azeitona, 40 g alcaparras, 0,5 dl vinho branco, WHrpepmenTbi: 200 r cnaretTy, 100 T cyweHbix noMuaopoB 60 r onuok, 40 r kanepcos, 0,5 4n 6enoro BitHa,
1 dente de alho, azeite extra virgem, 2 colheres de sopa de pao ralado, um punhado de folhas de salsa, sal 13y6uMK YecHOKa, OMMBKOBOE MaCN0, 2 CTONOBbIE JIOXKY MaHUPOBOUHDIX CyXapeid, My4oK NeTpyLIKy, Conb
Receita: Refogar o dente de alho, as alcaparras picadas, os tomates secos cortados e as azeitonas na frigideira TMpurotoBneHue: B ckoBopozKe AnA MakapoH 06XapbTe YeCHOK B Macile, Hape3aHHble Kanepcbl, 0MBKM

com azeite. Colocar o vinho, deixar o alcool evaporar e misturar as folhas de salsa picadas. Tostar o pao ralado 11 Hape3aHHble CyLUeHble NomMuaopbl. Bee 3aneiiTe 6enbiM BUHOM, AaiiTe BUHY UyTb BbIKUTETb, YT0ObI UCNapucA
numa frigideira a parte até que fique dourado. Colocar na frigideira o esparguete cozido al dente na panela NPT, ¥ CMeLLaiiTe ¢ Hape3aHHoIi NeTpyLLKOiA. B oTaenbHoii ckoBopope 06xapbTe A0 3010TUCTOTO LiBETa

e saltear. Servir polvilhado com o pao ralado tostado. NaHMPOBOYHbIE Cyxapu. CNareTTit NPUroToBLTe B KacTpione ANA CNAreTTH «aflb AHTE, CMELLAiTe € COycoM

«nonﬁpacuBaHueM» B CKOBOPOAe ANA MaKapOH ¥ N0AaBaiTe NOCbINaHHbIMM NOAXapeHHbIMI CyXapAMU.



(serves 2) @

Ingredients: 500 g pasta flour “Semola’, 250 ml water, fresh broccoli, 2 anchovies,
250 g peeled tomatoes, 1 garlic clove, breadcrumbs, extra virgin olive oil, salt, black pepper

Recipe: Knead the flour, water and a pinch of salt into dough and leave to rest for half an hour in the
refrigerator. Roll the dough into strips as when making gnocchi. Cut 3 cm long pieces — pull the side of a knife
across each piece of dough while pressing it against your thumb to make an ear shape (orecchiette). Leave the
orechiette to dry for 30 minutes at room temperature. Then boil them together with a few pieces of broccoli in
salted water (this will give them a more intense vegetable taste). Cook the rest of the broccoli pieces in boiling
water until tender. Roast chopped garlic and the anchovies in oil in the pasta pan; you may add a chilli pepper
if desired. Cut and add the cooked broccoli and sprinkle everything with a handful of breadcrumbs. Put peeled
tomatoes into the pan, add salt and black pepper and leave to simmer. Finally, mix the sauce with the cooked
orecchiette by tossing directly in the pan.

(2 porce) @

Ingredience: 500 g mouky na téstoviny ,semola’, 250 ml vody, cerstva brokolice, 2 ancovicky,
250 g loupanych rajcat, 1 strouzek cesneku, strouhanka, olivovy olej extra panensky, siil, pept

Postup: Z mouky, vody a Spetky soli vypracujte tésto a nechejte jej v lednici pil hodiny odpocinout.

1 tésta pak pipravte valecky jako na gnocchi. Odkrajujte kousky dlouhé 3 cm - nozem prejedte po kousku
tésta, otocte ho na palec a tak vznikne “ousko” neboli orecchiette. Orecchiette nechejte 30 min pfi pokojové
teploté vysusit. Poté je uvaite i s par kousky brokolice v osolené vodé (ziskaji tim intenzivnéjsi chut zeleniny).
Ihytek nakrajené brokolice povate ve vrouci vodé, aby zmékla. V panvi na téstoviny orestujte na oleji
nasekany cesnek a ancovicky, podle chuti miiZete pridat feferonku. Pfidejte povaienou brokolici, kterou
nasekejte a v3e zasypte hrsti strouhanky. Do panve vhodte loupand rajcata, osolte, opepiete a poduste.

Na zdvér promichejte omacku s uvafenymi orecchiette prohazovanim pfimo v panvi.

(2 Portionen) @

Zutaten: 500 g Hartweizengrief3,Semola“, 250 ml Wasser, frischer Brokkoli, 2 Anchovis,
250 g geschélte Tomaten, 1 Knoblauchzehe, Semmelbrdsel, Olivendl Extra Virgin, Salz, Pfeffer

Vorgehensweise: Hartweizengrie, Wasser und Prise Salz zu einem Teig verarbeiten und im KiihIschrank
eine halbe Stunde ruhen lassen. Teig in bleistiftdicke Teigrolle rollen, wie auf Gnocchi. Davon ca. 3 cm dicke
Stiicke schneiden - mit einem Messer den Teig flach streichen, dann iiber den Fingerkuppe stiilpen und in

ein Ohrchen oder Orecchiette formen. Bei Zimmertemperatur ca. 30 Minuten trocknen lassen. Dann auch

mit einpaar Stiicken Brokkoli im Salzwasser kochen, um das intensivere Gemiisegeschmack zu gewinnen.
Den restlichen Brokkoli schneiden, im siedenden Wasser weich kochen. In der Bratpfanne fiir Teigwaren im
0l die gehackte Knoblauchzehe und Anchovis anrésten, nach dem Geschmack Peperoni zugeben. Gekochte
Brokkoli-Stiickchen hacken, zugeben und mit Handvoll Semmelbrdsel bestreuen. In die Bratpfanne geschalte
Tomaten geben, salzen, pfeffern und andiisten. Die SoBe mit gekochten Orecchiette durch das Schiitteln
direkt in der Bratpfanne vermischen.



(2 portions) @

Ingrédients : 500 g de farine a pates « semola », 250 ml d'eau, brocolis frais, 2 anchois,
250 g de tomates pelées, 1 gousse d'ail, chapelure, huile dolive extra vierge, sel, poivre

Préparation : Préparer la pate avec la farine, 'eau et une pincée de sel et la faire reposer pendant une
demi-heure au réfrigérateur. Faire des rouleaux de pate comme pour préparer les gnocchis. Couper des petits
morceaux de 3 cm — passer avec un couteau sur un morceau de pate, I'enrouler autour du pouce pour former
une « petite oreille » dite orecchiette. Faire sécher les orecchiettes pendant 30 minutes a température ambiante,
puis les faire cuire avec quelques morceaux de brocolis dans de I'eau salée (ils gagneront ainsi un godt de
Iégumes plus intensif). Faire cuire le reste de brocolis coupés a I'eau bouillante pour les faire ramollir. Dans une
poéle a pates, faire revenir I'ail haché et I'anchois dans I'huile ; selon votre convenance, il est possible d'ajouter
un petit poivron piquant. Rajouter le brocoli cuit préalablement haché et saupoudrer le tout avec une poignée
de chapelure. Verser les tomates pelées dans une poéle, saler, poivrer et les faire cuire a I'étouffée. Pour finir,
mélanger la sauce avec les orecchiettes cuits en secouant le tout directement dans la poéle.

(per 2 persone) Q

Ingredienti: 500 g di farina di semola, 250 ml di acqua, broccoli freschi, 2 acciughe,
250 g di pomodori pelati, 1 spicchio d'aglio, pangrattato, olio extravergine d'liva, sale, pepe nero

Ricetta: Impastare la farina con acqua, un pizzico di sale e lasciare lievitare Iimpasto per circa mezz'ora nel
frigorifero. Ricavare dallimpasto delle strisce come quando si preparano gli gnocchi. Tagliare pezzi d'impasto
lunghi 3 cm — quindi formare con le mani le classiche forme di orecchiette. Lasciare asciugare le orecchiette per
circa 30 minuti a temperatura ambiente. Cuocere la pasta con un po’ di broccoli in acqua salata (questo donera
alla pasta un intenso sapore di verdure). Cuocere i broccoli restanti in acqua calda. Soffriggere I'aglio tritato

e le acciughe con olio direttamente nella padella saltapasta; é possibile aggiungere anche del peperoncino

a piacimento. Tagliare ed aggiungere i broccoli cotti, quindi spargere sopra una manciata di pangrattato.
Mettere i pomodori pelati in una padella, aggiungere sale e pepe nero e cuocere a fuoco lento. Alla fine,
amalgamare la salsa con le orecchiette facendole saltare nella padella.

(2 raciones) @

Ingredientes: 500 g de sémola, 250 ml de agua, brécoli fresco, 2 anchoas, 250 g de tomates pelados,
1 diente de ajo, pan rallado, aceite de oliva virgen, sal, pimienta negra

Receta: Amasar la sémola con el agua y una pizca de sal y dejar reposar durante media hora en el frigorifico.
Estirar l]a masa en cintas redondas igual que al preparar fioquis. Cortar piezas de 3 cm de largo — aplastar la
pieza con un cuchillo mientras se estira la masa girandola de un lado al otro y darle la vuelta presionando

con el pulgar para darle forma de oreja (orecchiette) o concha. Dejar la concha secar durante 30 minutos
atemperatura ambiente. Después cocerlas junto con el brocoli en agua salada hasta que se ablanden. Dorar

el ajo picado y las anchoas con aceite en la sartén; se puede afiadir una guindilla si lo desea. Cortar y afiadir el
brdcoli cocido a la sartén y espolvorear todo con pan rallado. Poner los tomates pelados en la sartén, afiadir sal
y pimienta negra y dejar cocer a fuego lento. Finalmente, mezclar la salsa con las conchas cocidas saltedndolas
directamente en la sartén.

(2 pessoas) @

Ingredientes: 500 g farinha de trigo, 250 ml dgua, brdcolos frescos, 2 anchovas,
250 tomates pelados, 1 dente de alho, pdo ralado, azeite extra virgem, sal, pimenta preta

Receita: Amassar a farinha, a dgua e uma pitada de sal e deixar repousar no frigorifico durante meia hora.
Desenrolar a massa em tiras como se estivesse a fazer gnocchi. Cortar em pegas de 3 cm — colocar a faca a0
lado de cada peca enquanto pressiona com o polegar para fazer a forma de uma orelha (orecchiette). Deixar

as “oricchiette” secar durante 30 minutos a temperatura ambiente. Depois cozer com alguns pedacos de
brdcolos em dgua e sal (isto ira dar a massa um sabor mais intenso a legumes) Cozer os restantes brécolos em
dqua e sal até ficarem tenros. Refogar o dente de alho e as anchovas em azeite na frigideira, pode adicionar
uma malagueta se gostar. Cortar e adicionar os brécolos e polvilhar com um punhado de pao ralado. Colocar

o tomate pelado na frigideira, adicionar o sal e a pimenta preta e deixe cozinhar. Por fim, misturar o molho com
os “oricchiette”ja cozidos e saltear directamente na frigideira.



(2 porcje) @

Sktadniki: 500 g maki na makaron,,semola“, 250 ml wody, Swiezy brokut, 2 anchois,
250 g pomidordw bez skarki, 1zabek czosnku, butka tarta, oliwa z oliwek, sdl, pieprz

Przygotowanie: Z maki, wody i szczypty soli nalezy wyrobi ciasto i odtozy¢ je na pét godziny do lodowki.
Nastepnie z ciasta nalezy przygotowac wateczki, takie jak na gnocchi. Kroi¢ na paski o dfugosci 3 cm — nozem
nalezy nacia¢ kawatek ciasta, zawina¢ wokét palca tak, aby powstato oczko lub orecchiette. Orecchiette nalezy
zostawic na 30 min w temperaturze pokojowej do wyschniecia. Nastepnie ugotowac w osolonej wodzie

z kilkoma kawatkami brokutéw (dzieki temu zyskaja bardziej intensywny zapach). Pozostata czes¢ pokrojonych
brokutéw nalezy ugotowac do miekkosci. Na patelni do makaronu nalezy zeszkli¢ na oleju posiekany czosnek

i anchois, do smaku mozna dodac papryczki chilli. Nastepnie dodac ugotowane brokuty, ktdre nalezy pokroic

a catos¢ posypac garscia butki tartej. Na patelni nalezy poddusic posolone i popieprzone pomidory bez skarki.
Na koniec, na patelni wymieszac sos razem z ugotowanymi orecchiette.

(2 porcie) Q

Ingrediencie: 500 g miky na cestoviny,.semola”, 250 ml vody, cerstva brokolica, 2 ancovicky,
250 g lipanych rajcin, 1 stricik cesnaku, strihanka, olivovy olej extra panensky, sol, korenie

Postup: Z mdiky, vody a stipky soli vypracujte cesto a nechajte ho v chladnicke pol hodiny odpocinit. Z cesta
potom pripravte valceky ako na na gnocchi. Odkrajujte kisky dIhé 3 cm - nozom prejdite po ksku cesta,
otocte ho na palec a tak vznikne “usko” Cize orecchiette. Orecchiette nechajte 30 min pri izbovej teplote vysusit.
Potom ich uvarte aj s par kiiskami brokolice v osolenej vode (ziskaji tym intenzivnejsiu chut zeleniny). ZvySok
nakrajanej brokolice povarte vo vriacej vode, aby zmakla. \/ panvici na cestoviny orestujte na oleji nasekany
cesnak a ancovicky, podla chuti mozete pridat feferonku. Pridajte povarent brokolicu, ktord nasekajte a vsetko
zasypte hrstou strihanky. Do panvice vhodte olipané rajciny, osolte, okoreiite a poduste. Na zéver premiesajte
omdcku s uvarenymi orecchiette prehadzovanim priamo v panvici.

(2 nopuyn)

WHrpegmenTbi: 500 r MyKin A8 MaKapoHHbIX u3penuii, semola’, 250 M Bogbl, cBexan 6pokkony,
2 aHyoyca, 250 r ouMLLEHHBIX NOMUA0POB, 13y6uUNK YeCHOKa, NAHUPOBOYHbIE CyXapH,
onuekoBoe macno Extra Virgin, conb, nepey

MpuroToBnenne: 113 myku, BOAbI 1 LLENOTKY CONA 3aMecuTe TeCTO 1 NOCTaBbTe B XONOAUNbHIK Ha Nonvaca.
(KaTaifTe TeCTo B LIMHAP, Kak AnA Knewok gnocchi. OTpe3aiiTe yacTu AAMHOIA 3 CM — OTPEXbTE KyCoK
TeCTa, HaBepHUTe ero Ha 60bLLIO NaneL, 1y BaC NOMYUUTCA «yLUKO» UK opeKKbeTTe. OpeKKbeTTe 0CTaBbTe
30 MUHYT NPU KOMHATHOIE TeMnepaType AiNA MPOCYLUKN. 3aTem CBapyTe YLLKM ¢ HeCKONbKVMI KYCouKamu
6poKKonu B nopconenHoii Boge (4nA 6onee MHTeHcMBHOro BKyca 6pokkonm). OcTanbHyto 6pokKony cBapuTe
B KUNALLeil Bofie A0 pa3maryeHus. B ckoBopoze AnA MakapoH 06xapbTe Hape3aHHbIil YeCHOK 1 aHU0yCbl

B Macre, N0 BKyCy MOXHO 00aBUTb 0CTpbIii nepeLl. [lobasbTe BapeHyto Hape3aHHyto 6pokkonm, U Bce
MoCbINbTe FOPCTbI0 NaHUPOBOYHBIX CyXapeii. B ckoBopozy A06aBbTe OUMLLEHHbIE TOMUAOPbI, COMb, MepeL

1 npotywwmTe. HakoHeL| CMeLLiaiiTe coyc ¢ NPUroTOBAEHHbIMM OPEKKbeTTe «MoAi6pacbiBaHiemM» npamo

B CKOBOpOZe.




Penne alla “puttanesca” semes2) (en]

Ingredients: 200 g penne pasta, 2 anchovies, 1 thsp capers, 2 thsp black olives, 2 garlic cloves,
a handful of chopped parsley leaves, 0.5 dl white wine, 200 g cherry tomatoes, 2 chilli peppers

Recipe: Cook the pasta al dente in boiling water with salt. While the pasta is boiling, add crushed garlic into
the pan with olive oil then add anchovies torn into pieces, the capers and chopped olives. After a few minutes,
season the ingredients with chopped chilli pepper and simmer for several minutes until the tastes blend
together. Remove the garlic and add white wine. Cut the cherry tomatoes into halves and set aside. Add the
tomatoes when the alcohol evaporates from the wine (after about 5 minutes). Finally, mix the penne with all
the other ingredients in the pan by tossing, adding a bit of water from the pasta as needed, add parsley, garnish
with basil and serve.

Penne a la“puttanesca” @pore) (cs)

Ingredience: 200 g téstovin penne, 2 ancovicky, 1 |zice kapard, 2 Izice cernych oliv, 2 strouzky cesneku,
hrstka nasekané petrzelové naté, 0,5 dl bilého vina, 200 g cherry rajcat, 2 feferonky

Postup: Ve vrouci osolené vodé uvarte téstoviny,al dente”. Mezitim do panve s olivovym olejem pridejte
promacknuty cesnek, ancovicky, které natrhejte na kousky, kapary a nakrajené olivy. Po chvilce ochutte
nakréjenou feferonkou a nechejte par minut restovat, aby se viechny chuté spojily. Odstrarite cesnek, pidejte
bilé vino a mezitim si nakrajejte rajcatka na pilky. Jakmile z vina vyprchd alkohol (cca za 5 min), miizete pridat
rajcata. Nakonec v panvi smichejte prohazovanim penne se viemi ingrediencemi, podle potfeby podlijte vodou
ztéstovin, pridejte petrzelku, ozdote bazalkou a miizete podévat.

Penne a la“puttanesca” @ portionen) (de)

Zutaten: 200 g Pasta Penne, 2 Anchovis, 1 EL Kapern, 2 EL schwarze Oliven, 2 Knoblauchzehen, Handvoll
gehackte Petersilienblétter, 0,5 dl WeiBwein, 200 g Cherry-Tomaten, 2 Peperoni

Vorgehensweise: In siedendem Salzwasser Nudeln,,al dente” kochen. Auf der Bratpfanne im Olivenél

die zerdriickten Knoblauchzehen, klein gerissene Anchovis, Kapern und geschnittene Oliven zugeben. Mit
geschnittener Peperoni abschmecken und einpaar Minuten rosten, bis alle Zutaten durchziehen. Knoblauch
entfernen, WeiBwein zugieBen, Tomaten halbieren. Nach dem Ausdiinsten von Alkohol (ca. 5 Minuten) Cherry-
Tomaten zugeben. Durch das Schiitteln alle Zutaten mit Penne in der Bratpfanne vermischen, gegebenenfalls
mit Kochwasser abloschen, fein gehackte Petersilie zugeben, mit Basilikumblattern garnieren und servieren.




Penne ala« puttanesca » (2 portions) @

Ingrédients : 200 g de pétes penne, 2 anchois, 1 cuillére de capres, 2 cuilléres d'olives noires, 2 gousses d‘ail, une
petite poignée de feuilles de persil hachées, 5 ml de vin blanc, 200 g de tomates cerises, 2 petits poivrons piquants

Préparation : Faire cuire a I'eau bouillante salée les spaghettis « al dente ». Entre temps, ajouter dans une
poéle I'ail haché, les anchois coupés en morceaus, les capres et les olives coupées en morceaux. Quelques
instants apres, assaisonner avec les petits poivrons piquants et faire revenir quelques minutes pour que toutes
les saveurs se marient. Retirer Iail, ajouter le vin blanc et entre temps couper les tomates en deux. Dés que
I'alcool de vin s‘évapore (environ 5 minutes), il est possible d'ajouter les tomates. Pour finir, mélanger dans la
poéle en secouant les pates penne avec tous les ingrédients, arroser selon le besoin avec de I'eau de cuisson des
pétes, ajouter le persil, décorer avec le basilic et servir aussitot.

Penne alla puttanesca (per2persone) (it

Ingredienti: 200 g di pasta tipo penne, 2 acciughe, 1 cucchiaio di capperi, 2 cucchiai di olive nere, 2 spicchi
d'aglio, una manciata di prezzemolo tritato, 0,5 dl di vino bianco, 200 g di pomodori ciliegini, 2 peperoncini

Ricetta: Cuocere la pasta al dente in acqua e sale. Mentre la pasta cuoce, aggiungere I'aglio pestato nella
padella con olio d'oliva e le acciughe tagliate a pezzetti, i capperi e le olive sminuzzate. Dopo pochi minuti,
aggiungere i peperoncini tritati e cuocere il tutto a fuoco lento per amalgamare insieme i sapori. Rimuovere
I'aglio ed aggiungere il vino bianco. Tagliare a meta i pomodorini ciliegini. Aggiungere i pomodori solo quando
I'alcol sara evaporato dal vino (dopo circa 5 minuti). Alla fine, mescolare la penne con tutti gli altri ingredienti
nella padella, aggiungere un po’d‘acqua di cottura della pasta se necessario, prezzemolo, quindi guarnire con
basilico e servire.

Penne a la“putanesca” @rcones) (es)

Ingredientes: 200 g de penne (macarrones), 2 anchoas, 1 cucharada de alcaparras, 2 cucharadas de aceitunas
negras, 2 dientes de ajo, perejil picado, 0,5 dl de vino blanco, 200 g de tomates cherry, 2 guindillas

Receta: Cocer la pasta al dente en agua hirviendo con sal. Mientras la pasta esta cociendo, afadir ajo picado
en una sartén con aceite de oliva y afiadir las anchoas cortadas a trozos, las alcaparras y las aceitunas troceadas.
Después de unos minutos, sazonar los ingredientes con las guindillas picadas y cocinar a fuego lento durante
unos minutos hasta que los sabores se mezclen. Retirar el ajo y afiadir vino blanco. Cortar los tomates cherry en
mitades y reservar. Aiadir los tomates cuando el alcohol del vino se haya evaporado (después de 5 minutos).
Finalmente, mezclar los penne (macarrones) con el resto de ingredientes en la sartén salteandolos, afadir un
poco de agua de cocer la pasta, afadir el perejil, adornar con albahaca y servir.

Penne a,putanesca” @pessoxs) (pt)

Ingredientes: 200 g penne, 2 anchovas, 1 colher de sopa de alcaparras, 2 colheres de sopa de azeitonas pretas,
2 dentes de alho, um punhado de folhas de salsa picada, 0,5 dl vinho branco, 200 g tomate cereja, 2 malaguetas

Receita: Cozer o macarro al dente em dgua e sal. Enquanto a massa coze, refogar o alho esmagado na
frigideira com azeite, depois acrescentar as anchovas em pedagos, as alcaparras e as azeitonas cortadas. Apds
alguns minutos, temperar os ingredientes com malaguetas picadas e deixar cozinhar por mais uns minutos até
que os sabores se misturem. Retirar o alho e acrescentar o vinho. Cortar o tomate cereja em metades e reservar.
Adicionar o tomate quando o dlcool evaporar do vinho (cerca de 5 minutos). Por fim, misturar o macarrao com
todos os ingredientes na frigideira e saltear, acrecentar se necessario um pouco de dgua da cozedura

da massa, adicionar a salsa, decorar com manjericdo e servir.




Penne ala,puttanesca” @ porge (pl}

Sktadniki: 200 g makaronu penne, 2 anchois, 1tyzka kapardw, 2 tyzki oliwek czarnych, 2 zabki czosnku,
gars¢ posiekanej natki pietruszki, 0,5 dI biatego wina, 200 g pomidorkéw cherry, 2 papryczki chilli

Przygotowanie: Makaron nalezy ugotowac al dente w osolonej wodzie. W miedzyczasie na patelnie z oliwa
zoliwek nalezy whozy¢ rozgnieciony czosnek, anchois w kawatkach, kapary oraz pokrojone oliwki. Po chwili
nalezy dodac do smaku pokrojong papryczke chilli i catosc zeszklic, aby potaczyly sie wszystkie smaki. Nastepnie
wyjac czosnek, dodac biate wino, a w miedzyczasie pokroi¢ pomidory na potéwki. Po tym jak odparuje alkohol
(ok. 5 min.), dodac pokrojone pomidory. Na koniec nalezy zmiesza¢ na patelni makaron penne ze wszystkimi
sktadnikami, w razie potrzeby mozna podla¢ woda z makaronu, dodac pietruszke. Przed podaniem catos¢
ozdobic listkami bazylii.

Penne 4 la“puttanesca” @ porie D

Ingrediencie: 200 g cestovin penne, 2 ancovicky, 1 lyZica kapar, 2 lyZice ciernych oliv, 2 striciky cesnaku,
hfstka nasekanej petrzlenovej viiate, 0,5 dI bieleho vina, 200 g cherry rajcin, 2 feferonky

Postup: Vo vriacej osolenej vode uvarte cestoviny,,al dente”. Medzitym do panvice s olivovym olejom pridajte
pretlaceny cesnak, ancovicky, ktoré natrhajte na kusky, kapary a nakréjané olivy. Po chvilke ochutte nakrdjanou
feferénkou a nechajte par mintit restovat, aby sa vetky chute spojili. Odstrarite cesnak, pridajte biele vino

a medzitym si nakréjajte rajciny na polky. Akonahle z vina vyprcha alkohol (cca za 5 min), mozete pridat rajciny.
Nakoniec v panvici zmiesajte prehadzovanim penne so vietkymi ingredienciami, podla potreby podlejte vodou
z cestovin, pridajte petrzlen, ozdobte bazalkou a mézete podavat.

MNeHHe a na,puttanesca” @nopum (ru)

WHrpeamenTbi: 200 r MaKapoH NeHHe, 2 aHY0yca, 1 CToN0BAA N0XKA Kanepco., 2 CTONOBbIE NOMKM YepHbIX
MAaC/MH, 2 3y6uiKa YecHoKa, ropCTb MeNKo Hape3aHHoii neTpywwku, 0,5 An 6enoro BuHa, 200 r nomusopos
ueppu, 2 0CTPbIX Nepua

MpuroToBnenue: B kunsuieit NoAconeHHoI BOAe CBapuTe MakapoHbl b AenTe”. Mexay Tem, B CKOBOPOAY
C O/UBKOBbIM MAC/IOM J06aBbTE TONYEHbIil UECHOK, HAPE3AHHbIE aHUOYCbI, KANEPCbI U HAPE3AHHbIE ONMBKH.
Yepes HekoTopoe Bpema 106aBbTe Hape3aHHbIii OCTPbIN NEpeL 1 Clerka 063apbTe B TeYeHH e HECKONbKIX
MUHYT, 4T06bI CMELLANMCb apOMaTbI. YIanuTe YecHok, 406aBbTe 6e0e BIUHO M HapeXbTe NOMUIOPbI
nononam. Korga us BuHa ucnaputca cnupr (okono 5 MukyT), fo6asbTe nomuaopbl. Hakowew, cvewwaiite
«N106pacbIBaHNEM» B CKOBOPO/E NEHHE CO BCEMM UHTPEMEHTaMU, JOJIEVTe HEMHOTO BO/bI, 0CTABLLENCS 0T
BapKI MaKapoH, 06aBbTe NeTpyLUKy, yKpacsTe 6a3unkom it noasaiite.




Rigatoni with bacon genes2) (en)

Ingredients: 200 g rigatoni pasta, 1 dl cream, 100 g bacon,
a handful of walnuts, green onions, butter, extra virgin olive oil

Recipe: Cook the pasta al dente in the spaghetti pot with salted water. Roast chopped green onions and bacon
cubes on the pan with oil and a slice of butter. Finely chop the walnuts and add them to the pan. Add water
from the pasta as desired and simmer. After a while, pour the cream over the mixture, add the pasta and mix by
tossing directly in the pan. Serve sprinkled with a handful of very finely chopped walnuts.

Rigatoni se Spekem @ porce) (cs)

Ingredience: 200 g téstovin rigatoni, 1dl smetany, 100 g Speku,
hrstka vlasskych ofechd, cibulka, maslo, olivovy olej extra panensky

Postup: Téstoviny uvaite v osolené vodé v hmci na $pagety ,al dente”. V panvi na oleji a s kouskem masla
orestujte nasekanou cibulku a kosticky Speku. Ofechy nasekejte nadrobno a pfidejte do panve. Podle potieby
pridejte vodu z téstovin a nechejte povarit. Po chvili zalijte smés smetanou, prihodte téstoviny a promichejte
prohazovanim pfimo v panvi. Pfi servirovani posypte hrstkou velmi jemné sekanyich ofechd.

Rigatoni mit Bauchspeck qportionen (de)

Zutaten: 200 g Rigatoni-Nudeln, 1 dI Sahne, 100 g Bauchspeck,
Handvoll Wallniisse, Zwiebel, Butter, Olivendl Extra Virgin

Vorgehensweise: Im Spaghetti-Topf die Nudeln im Salzwasser,,al dente” kochen. Auf der Bratpfanne

im O1 mit Stiick Butter gehackte Zwiebel und Speckwiirfeln anrésten. Wallniisse fein hacken, in die
Bratpfanne schiitten, gegebenenfalls Kochwasser zugieBen und kochen lassen. Mit Sahne begieBen, Nudeln
hineinschiitten und durch das Schiitteln direkt in der Bratpfanne vermischen. Beim Servieren mit sehr fein
gehackten Niissen bestreuen.

Rigatoni aux lardons (2 portions) 0

Ingrédients : 200 g de pétes rigatoni, 100 ml de créme, 100 g de lardons,
une petite poignée de noix, oignon, beurre, huile dlive extra vierge

Préparation : Faire cuire les pates a I'eau salée « al dente » dans une casserole a spaghettis. Dans une poéle,
faire revenir dans I'huile avec une noisette de beurre I'oignon haché et les lardons. Hacher finement les noix et
les verser dans la poéle. Ajouter de 'eau de cuisson des pates selon le besoin et laisser cuire. Aprés quelques
instants, arroser la préparation avec la creme, verser les pates et mélanger en secouant directement dans la
poéle. Avant de servir, saupoudrer avec une petite poignée de noix finement hachées.



Rigatoni con pancetta (er2persone) (it Rigatoni z boczkiem @porge) Q

Ingredienti: 200 g di pasta tipo rigatoni, 1 dl di panna, 100 g di pancetta, Sktadniki: 200 g makaronu rigatoni, 1 dl Smietany, 100 g boczku,

una manciata di nodi, cipolle verdi, burro, olio extra vergine d'oliva gars¢ orzechow wroskich, cebulka, masto, oliwa z oliwek

Ricetta: Cuocere la pasta al dente nella pastaiola con acqua salata. Soffriggere le cipolle verdi sminuzzate Przygotowanie: Makaron nalezy ugotowac al dente w osolonej wodzie. Na patelni, na oleju z odrobing

e la pancetta a cubetti nella padella con olio e burro. Tritare finemente le noci ed aggiungerle nella padella. masta, zeszkli posiekana cebule i kosteczki boczku. Orzechy nalezy drobno posieka i wrzucic na patelnie.
Aggiungere I'acqua di cottura a piacere e cuocere a fuoco lento. Dopo un po; versare la panna, aggiungere W razie potrzeby mozna podlac woda z makaronu i chwile gotowac. Nastepnie dodac $mietane, makaron i catos¢
la pasta ed amalgamare il tutto direttamente nella padella. Spargere sopra una manciata di noci finemente wymieszac bezposrednio na patelni. Przed podaniem mozna posypac garscia drobno posiekanych orzechéw.

tritate e servire.

) ) Rigatoni so slaninou (pore) (k)
Rigatoni con bacon uadones (es)
Ingrediencie: 200 g cestovin rigatoni, 1 dl smotany, 100 g slaniny,
Ingredientes: 200 g de rigatoni, 1 dl de nata, 100 g de bacon, unas nueces, hfstka vlasskych orechov, cibulka, maslo, olivovy olej extra panensky

cebolla, mantequilla, aceite de oliva virgen extra
Postup: Cestoviny uvarte v osolenej vode v hrnci na 3pagety ,al dente”. V panvici na oleji a s kiiskom masla

Receta: Cocer la pasta al dente en la olla para espaguetis con agua salada, Dorar la cebolla troceada y el orestujte nasekant cibulku a kocky slaniny. Orechy nasekajte nadrobno a pridajte do panvice. Podla potreby
bacon en dados en la sartén con aceite de oliva y una rebanada de mantequilla. Cortar las nueces muy fino pridajte vodu z cestovin a nechajte povarit. Po chvili zalejte zmes smotanou, prihodte cestoviny a premiesajte
y afadirlas a la sartén. Afadir agua de cocer la pasta y cocinar a fuego lento. Después de un rato, verter la prehadzovanim priamo v panvici. Pri servirovani posypte hrstkou velmi jemne sekanych orechov.

nata sobre la mezcla, afadir la pasta y mezclar salteando directamente en la sartén. Servir espolvoreado con
las nueces picadas.

PUraToHn ¢ 6eKOHOM (2 nopum) (ru)

Rigatoni com bacon (2 pessoas) @ WurpeauenTsbi: 200 r MakapoH Puratoku, 1 4n ciusok, 100 r 6ekoHa,
TOPCTb FPELIKIX OPEXOB, NYK, CIMBOYHOE MaCn0, 0/INBKOBOE Macno Extra Virgin
Ingredientes: 200 g rigatoni, 1 dl natas, 100 g bacon, um punhado nozes,

alho-francés, manteiga, azeite extra virgem MpurotoBnenue: (Bapute MakapoHbl B NOACONEHHO BOZE B KACTpioNe AN CNAreTTu, b JeHTe”.

B cKoBOpoae Ha 0MBKOBOM MacIe ¢ KyCKOM CIMBOYHOTO Macnia 06apbTe Hape3aHHblii Nyk
Receita: Cozer a massa al dente na panela para massas com dgua e sal. Refogar o alho francés cortado 11 Hape3aHHbIii Kybukamu 6ekoH. Opexin Menko HapexbTe 1 fo6aBbTe B ckoBopogy. [pu HeobXoAnMoCTH
0 bacon em cubos na frigideira com azeite e um pouco de manteiga. Picar as nozes e adicionar a frigideira. [106aBbTe BOAibl, 0CTABLLEIICA OT BapKV MaKapoH, 1 HEMHOro noBapuTe. 3aneiite CMBKamiu, f06aBbTe
Adicionar dgua e deixar cozinhar. Apds uns minutos, adicionar as natas, a massa e misturar muito bem MaKapOHbI 1t NepemeLLaiiTe <noaGpacbiBaHMeM» NPAMO B CKOBOPOZE. Mpin NoAaue NocbinbTe 0YeHb MeNKo

salteando directamente na frigideira. Servir polvilhado com um punhado de nozes picadas. Hape3aHHbIMI Opexamu.



(serves 2) @ (2 porce) @

Ingredients: 200 g spaghetti, 0.5 dl extra virgin oil, 1 fresh chilli pepper, Ingredience: 200 g Spaget, 0,5 dl extra panenského oleje, 1 Cerstva feferonka,

8 garlic cloves, a handful of chopped parsley leaves 8 strouzki cesneku, hrstka sekané petrzelové naté

Recipe: Cook the pasta al dente in the spaghetti pot in water with enough salt. Put oil into the cold pan, Postup: Téstoviny uvaite v hrnci na Spagety v dobre osolené vodé ,al dente”. Na studenou panev dejte olej,
add finely sliced garlic, chopped chilli pepper and parsley leaves and simmer for a while. Add water from prihodte nadrobno nakréjeny cesnek, nasekanou feferonku a petrzelovou nat a nechte chvili restovat. Dle
the spaghetti as desired, add the strained spaghetti and mix by tossing directly in the pan. potieby zalijte trochou vody ze $paget, pfidejte scezené Spagety a promichejte prohazovanim piimo v panvi.

(2 Portionen) @

Zutaten: 200 g Spaghetti, 0,5 dl Extra Virgin Olivendl, 1 frische Peperoni,
8 Knoblauchzehen, Handvoll gehackte Petersilienblatter

Vorgehensweise: Spaghetti im Spaghetti-Topf im Salzwasser ,al dente” kochen. In eine kalte Bratpfanne
0l gieBen, fein gehackte Knoblauchzehen, gehackte Peperoni und Petersilienblétter zugeben und anrdsten.
Gegebenenfalls mit etwas Kochwasser abloschen, abgeseihte Spaghetti dazugeben und direkt in der
Bratpfanne durch das Schiitteln vermischen.

(2 portions) 0

Ingrédients : 200 g de spaghettis, 50 ml d’huile d'olive extra vierge, 1 petit poivron piquant,
8 gousses d'ail, une petite poignée de feuilles de persil hachées

Préparation : Faire cuire les pates a I'eau bien salée « al dente » dans une casserole a spaghettis. Verser I'huile
dans une poéle froide, ajouter Iail finement haché, le petit poivron piquant coupé trés fin et les feuilles de
persil, et faire revenir le tout. Verser un peu d'eau de cuisson des pates selon le besoin, ajouter les spaghettis
égouttés et mélanger le tout en secouant directement dans la poéle.




(per 2 persone) Q (2 porcje) @

Ingredienti: 200 g di spaghetti, 0,5 dI di olio extra vergine d'oliva, T peperoncino fresco, Sktadniki: 200 g makaronu spaghetti, 0,5 dl oleju extra, 1 $wieza papryczka chilli,
8 spicchi d'aglio, una manciata di prezzemolo tritato 8 zabkéw czosnku, gars¢ posiekanej natki pietruszki
Ricetta: Cuocere la pasta al dente nella pastaiola con acqua e sale. Mettere |'olio nella padella fredda, Przygotowanie: Makaron nalezy ugotowac al dente w osolonej wodzie. Na zimng patelnie nalezy wlac olej,
aggiungere |'aglio finemente tritato, il peperoncino tritato ed il prezzemolo, quindi cuocere a fuoco lento. a nastepnie dodac drobno pokrojony czosnek, posiekana papryczke chilli, natke pietruszki i catos¢ chwilke
Aggiungere I'acqua di cottura a piacimento, gli spaghetti scolati ed amalgamare il tutto direttamente podsmazyc. W razie potrzeby mozna podlac woda z makaronu, dodac odcedzony makaron i catos¢ wymieszac
nella padella. bezposrednio na patelni.

(2 raciones) @ (2 porcie) @
Ingredientes: 200 g de espaguetis, 0,5 dl de aceite virgen extra, Ingrediencie: 200 g $pagiet, 0,5 dl extra panenského oleja, 1 cerstva feferénka,
1 guindilla fresca, 8 dientes de ajo, perejil picado 8 stricikov cesnaku, histka sekanej petrzlenovej viiate
Receta: Cocer la pasta al dente en la olla para espaguetis con agua salada. Poner aceite en la sartén fria, Postup: Cestoviny uvarte v hrnci na Spagety v dobre osolenej vode ,al dente”. Na studend panvicu dajte olej,
afadir el ajo picado, las guindillas y el perejil picados y cocinar a fuego lento durante un rato. Afadir agua prihodte nadrobno nakrdjany cesnak, nasekand feferonku a petrzlenovi viiat a nechajte chvilu restovat.
de cocer la pasta, afiadir los espaguetis escurridos y mezclar salteando directamente en la sartén. Podla potreby zalejte trochou vody zo $pagiet, pridajte scedené Spagety a premiesajte prehadzovanim priamo

vV panvici.

(2 pessoas) @

(2 nopuym) @
Ingredientes: 200 g esparguete, 0,5 dl azeite extra virgem,
1 malagueta fresca, 8 dentes de alho, um punhado de folhas de salsa picada WHrpegmenTbi: 200 r cnaretTy, 0,5 A7 0MMBKOBOTO Macna, 1 CBEXMii 0CTpbIii nepeL,

8 3y6uNKOB YeCHOKa, FOPCTb MENKO Hape3aHHoi NeTpyLLKM
Receita: Cozer o esparguete al dente na panela para massas com &gua e sal g.b. Colocar o azeite na frigideira

fria, adicionar o alho fatiado fino, a malagueta cortada e a salsa picada e deixar cozinhar por uns minutos. MpurotoBneHue: (BapuTe MaKapoHbl B XOPOLLO NOACONEHHOIA BOJiE B KACTpioNe NA CNareTTu,anb JieHTe".
Adicionar a dgua necesséria da cozedura do esparguete, adicionar o esparguete coado e misturar salteando B xonogHyto ckoBopogy Haneiite Macno, A06aBbTe MeNKO Hape3aHHbIii YeCHOK, Hape3aHHbIii 0CTPbIi nepeLy
directamente na frigideira. 1 METpYLLKY, U 06>KapUBaiTe B TeueHUe HEKOTOPOTo BpemeHu. Mpu HeoBXOAMMOCTH, AoneiiTe HEMHOTO Bofb,

0CTaBLUeNCA 0T BapKu CnareTTy, nobaBbTe cnareTT 1 nepemeluaiite «nouﬁpacmsaumem» npAmo B CkoBopoze.



Art.: 729960

Pasta cooking set PRESTO, 6 parts

Sada pro pfipravu téstovin PRESTO, 6 dilii

Set fiir die Zubereitung von Teigwaren PRESTO, 6-teilig
Kit pour préparation des pates PRESTO, 6 piéces

Set per cottura pasta PRESTO, 6 pz

Jgo para cocinar pasta PRESTO, 6 pzs

Conjunto p/cozinhar massas PRESTO, 6 pcs

Zestaw do przygotowania makaronu PRESTO, 6 czesci
Stiprava pre pripravu cestovin PRESTO, 6 dielov www.tescoma.com 3
Ha6op ana npurotoBneHua makapo PRESTO, 6 yacteit designed by £€SCOMAo design protected YEARS
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