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Witoskie makarony w polskiej kuchni

Wtosi s3 temperamentni, spontaniczni, duzo gestykuluja i mdwig, styng tez z
kochliwosci. Istnieje jednak mitos¢, ktdrej na pewno nigdy sie nie wyrzekna - jest to mitos¢
do makarondw.

Nic dziwnego, bowiem w kuchni wtoskiej naprawde mozna sie zakochad! Nalezy
ona do najzdrowszych sposrdd znanych sztuk kulinarnych — kuchni srédziemnomorskiej,
ktdrej sekretem jest ciggty dostep do swiezych warzyw, ryb i owocédw morza.

Popularne makarony stanowia swietng baze do potraw obiadowych, satatek i jako
dodatek do zup. Kochamy je takze w Polsce, warto wiec zainspirowac sie prawdziwymi,
wtoskimi przepisami z ich udziatem.

W niniejszej ksigzce proponujemy Wam 30 przepisdw z wykorzystaniem réznego
rodzaju makarondw najwyzszej jakosci Barilla. Dowiecie sie z niej, do jakich dan pasuja
poszczegdlne rodzaje makarondw oraz jakie wina mozna do nich dobiera¢, tak by razem

stanowity prawdziwg rozkosz dla podniebienia.


http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368541;111397104;d?http://www.barilla.pl/

Orecchiette z brokutami i pomidorami

@O Sktadniki dia 4 0séb:
L (]

350 g makaronu Orecchiette Barilla
350 g brokutéw

50 g sera Pecorino

2 solone anchois

30 ml oliwy extra vergine

200 g pomidoréw

1 zgbek czosnku

Sél i pieprz

Czas: 20 minut przygotowania + 15 minut gotowania

Obrac i posiekac¢ czosnek, pokroi¢ anchois usuwajgc osci. Umy¢ brokuty, odcigé
rézyczki. Umy¢ i pokroi¢ na pét pomidory.

Na rozgrzang oliwe wrzuci¢ czosnek i anchois. Kiedy czosnek zacznie brgzowie(,
doda¢ brokuty i pomidory, dusi¢ na matym ogniu przez 5 minut. Doprawic solg i pieprzem,

wymieszad i zdjac z ognia.



W tym czasie ugotowad makaron w duzej ilosci osolonej wody. W potowie czasu
gotowania podanego na opakowaniu dodac brokuty do garnka z makaronem. Odcedzi¢
makaron i brokuty, wymieszaé z sosem przygotowanym wczesniej. Jesli sos bedzie zbyt
gesty, mozna dodac kilka tyzek wody z gotowania makaronu.

Danie podawa¢ udekorowane widrkami sera Pecorino.

1118 Do tego dania najlepiej pasowad bedzie rubinowe wino z aromatem owocow i
jagdd np. Rosso Barletta DOC.

J
e Barilla
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100% MAKARON NR 1

Pszenicy WE WEOSZECH

Durum

WYBIERZ >>



http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368537;111396605;n

Satfatka z Conchiglie ze szparagami

o
ACADEMIA
Barilla

~ Rl

(1 sktadniki dla 4 os6b

400 g makaronu Conchiglie Rigate Barilla

150 g zielonych szparagow

150 g pomidoréw czeresniowych
100 g mozzarelli

20 ml octu balsamicznego

10 ml biatego octu winnego

2 gatazki $wiezego oregano

5 ml oliwy extra vergine

Sél i pieprz

Czas: 25 minut przygotowania + 12 minut gotowania

Ugotowad¢ makaron w duzej ilosci osolonej wody, o dwie minuty skracajgc czas
gotowania podany na opakowaniu. Umiesci¢ makaron w duzym naczyniu, wlac tyzke

oliwy z oliwek i odstawi¢ do ostygniecia.


http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368541;111397104;d?http://barilla.pl/produkty/pasta/collezione/Conchiglie_Rigate.htm

Pomidory umyc¢ i pokroi¢ w ¢wiartki lub édsemki, w zaleznosci od ich wielkosci.
Mozzarelle pokroi¢ w kostke.

Grube czesci szparagdw obrad ze skdrki i pokroi¢ w plasterki. Wtozy¢ do garnka z
zimng wod3 i gotowac przez okoto 8 minut od chwili, gdy woda zawrze. Po tym czasie
odcedzi¢ szparagi i szybko zanurzy¢ je na chwile w zimnej wodzie aby zahamowad proces
dalszego gotowania.

Przygotowac sos z oliwy, octu balsamicznego i winnego, soli, pieprzu i oregano,
doktadnie mieszajgc sktadniki. W misce umiesci¢ schtodzony makaron, doda¢ do niego

szparagi, pomidory i mozzarelle, a nastepnie pola¢ sosem i dobrze wymieszad.

98 W lepszym wydobyciu smaku szparagdw pomoze biate, aromatyczne i

orzezwiajgce wino np. Pinot Grigio o kwiatowo-owocowym bukiecie.

/

100% MAKARON NR 1

WE WEOSZECH

Pszenicy
Durum

WYBIERZ >>



http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368537;111396605;n

Satatka z Mezze Penne Tricolore z rukolg,
pomidorkami koktajlowymi i serem mozzarella

Sktadniki dla 4 oséb:

400 g makaronu Mezze Penne Tricolore Barilla
6 tyzek oliwy

1 zgbek czosnku

100 g rukoli

% peczka szczypiorku

250 g (2 kule) Swiezego sera mozzarella

200 g z6ttych i czerwonych pomidorkéw koktajlowych
50 g startego sera Parmigiano Reggiano

2 tyzki soku z cytryny

SOl i pieprz

Czas: 8 minut przygotowania + 11 minut gotowania

W duzym garnku ugotowa¢ makaron o minute krdcej niz wymagany czas

gotowania. Odsaczy¢ makaron, wymieszac z 1tyzka oliwy i pozostawic do ostygniecia.


http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368541;111397104;d?http://barilla.pl/produkty/pasta/collezione/Mezze_Penne_Tricolore.html

Na matej patelni podsmazy¢ czosnek na 2 tyzkach oliwy, az do uzyskania lekko
z0ttego koloru, zestawi¢ patelnie ze Zrddta ciepta, pozostawic do ostygniecia.

W duzej misce potaczy¢ potdwki pomidorkédw koktajlowych, posiekany
szczypiorek, kawatki sera mozzarella i rukole, a nastepnie doprawié sola i pieprzem.

Potaczy¢ z pozostatg oliwg, ostygnietym i rozdrobnionym zgbkiem czosnku oraz
sokiem z cytryny.

Posypa¢ serem Parmigiano Reggiano i delikatnie wymieszaé wszystko =z
ostygnietym makaronem.

Odstawi¢ na 30 minut przed podaniem.

#: Czy wiesz, ze: Pomidorkami koktajlowymi nazywamy te, ktdorych

owoce nie przekraczajg 3-4 cm srednicy.

!

s

/7

100% MAKARON NR 1

WE WEOSZECH
WYBIERZ >>

Pszenicy
Durum



http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368537;111396605;n

Spaghetti Aglio, Olio e Peperoncino (Spaghetti z
czosnkiem, oliwa i ostra papryczka)

T
ACADEMIA
Barilla y

Sktadniki dla 4 oséb:

400 g makaronu Spaghetti Barilla
100 ml oliwy extra vergine

3 zgbki czosnku

1 ostra czerwona papryczka do smaku
1 tyzka posiekanej pietruszki

Sol

O Czas: 10 minut przygotowania + 12 minut gotowania

Rozgrzad oliwe na srednim ogniu, wrzuci¢ obrane zabki czosnku i posiekana
papryczke. Podsmazac przez kilka minut, az czosnek nabierze ztocistego koloru - wtedy

zabrac go z patelni.
Dodac posiekang pietruszke i zdjg¢ patelnie z ognia.

10


http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368541;111397104;d?http://www.barilla.pl/produkty/pasta/makaron-klasyczny/Spaghetti.htm

W tym czasie ugotowac makaron al dente we wrzacej, osolonej wodzie. Odsgczy¢
makaron i wymieszac z przygotowanym sosem.

Podawacd natychmiast.

98 Do tak nieskomplikowanego dania najlepiej bedzie pasowato pdétwytrawne biate

wino o charakterystycznym, kwiatowym zapachu np. Alcamo bianco.

O Barilla

/

100%

MAKARON NR 1
WE WEOSZECH

WYBIERZ >>

Pszenicy
Durum
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http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368537;111396605;n

Spaghetti alla Carbonara

© 0 sktadniki dla 4 0s6b:
[ (

400 g makaronu Spaghetti Barilla
150 g boczku

4 76ttka

100 g tartego sera Pecorino Romano

3 tyzki oliwy extra vergine
Sél i pieprz

Czas: 10 minut przygotowania + 13 minut gotowania

Wymiesza¢ w misce zdttka ze szczypta soli i 1/3 startego sera Pecorino.

Rozgrzac oliwe na srednim ogniu. Doda¢ pokrojony w paski boczek i podsmazad
przez kilka minut az lekko zbrazowieje.

W tym czasie ugotowa¢ makaron w duzej ilosci osolonej wody zgodnie z

przepisem na opakowaniu.

12


http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368541;111397104;d?http://www.barilla.pl/produkty/pasta/makaron-klasyczny/Spaghetti.htm

Odsaczy¢ makaron pozostawiajgc ¢wier¢ szklanki wody z gotowania makaronu.
Odsaczony makaron wrzuci¢ na patelnie z boczkiem i dobrze wymieszac.

Zdja¢ patelnie z ognia, doda¢ rozbite zéttka z serem i kilka tyzek wody odlanej z
gotowania makaronu, mieszac przez 30 sekund.

Doda¢ pozostaty ser Pecorino i wszystko razem dobrze wymieszac.

Podawac natychmiast, obficie posypujac swiezo zmielonym pieprzem.

_)I
98 Co podac do stynnego spaghetti alla Carbonara? Wino rézowe, stodkie o aromacie

swiezych owocdw np. Lagrein rosato dell'Alto Adige.

e Barilla

/7

100% MAKARON NR 1

WE WEOSZECH
WYBIERZ >>

Pszenicy
Durum
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http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368537;111396605;n

Spaghetti ze Swiezym turiczykiem

.-

-

. -—

© 0 sktadniki dla 4 oséb:

350 g makaronu Spaghetti Barilla
300 g filetu z tunczyka

60 ml sosu pomidorowego
2 tyzki posiekanej pietruszki
60 ml oliwy extra vergine
sol

Czas: 15 minut przygotowania + 10 minut gotowania

Pokroi¢ turiczyka w kostke 1-2 cm. Wla¢ na patelnie 2/3 oliwy, rozgrza¢ i wrzuci¢
turiczyka. Smazy¢ go az do uzyskania ztotego koloru, a nastepnie wyjac¢ rybe z oleju,
posoli¢ i trzymac w cieple.

Na druga patelnie wla¢ pozostata oliwe, doda¢ sos pomidorowy i gotowac przez
okoto 5 minut. Doda¢ smazonego turiczyka i sl do smaku, nastepnie gotowad przez

kolejne 5 minut.

14


http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368541;111397104;d?http://barilla.pl/produkty/pasta/makaron-klasyczny/Spaghetti.htm

W tym czasie ugotowac makaron w duzej ilosci wrzacej, osolonej wody, odsaczyc,
wymieszad z sosem przygotowanym wczesniej dodajac posiekana natke pietruszki.

Podawacd natychmiast.

#! Czy wiesz, ze: Turiczyk btekitnoptetwy jest najdrozsza ryba na swiecie. W

USA kosztuje do 22 dolaréw za kilogram.

O Barilla

/

100% MAKARON NR 1

Pszenicy WE WrOSZECH
Durum
WYBIERZ >>
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http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368537;111396605;n

Spaghettini z cukinia i parmezanem

Sktadniki dla 4 osdb:

400 g makaronu Spaghettini Barilla

2 mate cukinie pokrojone w kostke

2 tyzki oliwy extra vergine

1 zgbek czosnku

200 g pomidorkow koktajlowych

4 listki Swiezej bazylii

100 g tartego sera Parmiggiano Reggiano
Sél

O Czas: 20 minut przygotowania + 30 minut gotowania

Na patelni rozgrzac oliwe, wrzuci¢ pokrojony drobno czosnek i podsmaza¢ przez 2
minuty. Dodad cukinie i dusi¢ kolejne 2 minuty. Wrzuci¢ pomidorki koktajlowe pokrojone
na potdwki i gotowad wszystko przez kilka minut. W tym czasie ugotowad Spaghettini
Barilla zgodnie z czasem podanym na opakowaniu. Po odsgczeniu doda¢ makaron do

sosu. Danie udekorowac tartym serem i listkami bazylii.

16


http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368541;111397104;d?http://barilla.pl/produkty/pasta/makaron-klasyczny/Spaghetti.htm
http://barilla.pl/produkty/pasta/makaron-klasyczny/Spaghettini.htm
http://barilla.pl/produkty/pasta/makaron-klasyczny/Spaghettini.htm

Penne Rigate z fososiem i wodka

© 0 sktadniki dla 4 oséb:
[ (

350 g makaronu Penne Rigate Barilla

200 g sSwiezego tososia
100 ml Smietany

1 cytryna

1 por

3 liscie bazylii

1/3 peczka pietruszki
Oliwa z oliwek
Kieliszek wodki

Sél i pieprz

Czas: 10 minut przygotowania + 10 minut gotowania

Pokrojonego pora (tylko biata czes¢) podsmazy¢ na patelni na tyzce oliwy, w
trakcie smazenia skropi¢ wodka. Pozostawi¢ na ogniu do odparowania alkoholu, dodac

sok z cytryny oraz smietane. Odstawi¢ z ognia i doda¢ ziota - bazylie i pietruszke.

17


http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368541;111397104;d?http://barilla.pl/produkty/pasta/makaron-klasyczny/Penne_Rigate.htm

Ugotowa¢ makaron zgodnie z instrukcja na opakowaniu. Po ods3aczeniu potaczyd

makaron z sosem.

.[!n(!} Porada: Kazdy makaron powinno sie gotowad w proporcjach 1 litr wody na

kazde 100 gramdéw makaronu.

|
e Barilla

/7

100%

MAKARON NR 1
WE WEOSZECH

WYBIERZ >>

Pszenicy
Durum

18


http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368537;111396605;n

Penne Rigate z dynig, boczkiem i octem

balsamicznym

: ..‘),r B as

Sktadniki dla 4 oséb:

400 g makaronu Penne Rigate Barilla
1 mata dynia (450 g)

90 g wedzonego boczku

50 g sera Parmigiano Reggiano

2 tyzki posiekanej pietruszki

1 gatazka rozmarynu

1 zgbek czosnku

Kilka kropli octu balsamicznego z Modeny
Oliwa extra vergine do smaku

Czas: 20 minut przygotowania + 22 minuty gotowania

Obrac dynie i usung¢ nasiona. Pokroi¢ na kostki o boku ok. 1 cm. Boczek pokroi¢ w

cienkie paski. Posiekac rozmaryn, czosnek i pietruszke.

19


http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368541;111397104;d?http://barilla.pl/produkty/pasta/makaron-klasyczny/Penne_Rigate.htm

Rozgrzad oliwe na patelni i smazy¢ boczek az bedzie chrupigcy, usuwajac caty
nadmiar ttuszczu.

Wrzuci¢ dynie z rozmarynem, czosnkiem i pietruszka. Podsmazad jeszcze przez
jakis czas az kawatki dyni bedg miekkie.

Ugotowa¢ makaron w duzej ilosci osolonej wody wedtug wskazéwek na
opakowaniu. Odcedzi¢ i wymieszac z przygotowanym sosem.

Udekorowad widrkami Parmigiano Reggiano. Skropi¢ octem balsamicznym do

smaku.

#x Czy wiesz, ze: Istnieje okoto 600 rodzajéw makarondw, a kazda odmiana

przeznaczona jest do innej potrawy.

100% MAKARON NR 1

WE WEOSZECH
WYBIERZ >>

Pszenicy
Durum
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http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368537;111396605;n

Penne Rigate alla Norma

© O sktadniki dla 4 os6b:
C (

400 g makaronu Penne Rigate Barilla
250 g baktazana
80 g solonego sera ricotta

400 g krojonych pomidoréow w zalewie
50 g cebuli

30 ml oliwy z pierwszego ttoczenia

6 listkdw bazylii

1 zgbek czosnku

Oliwa do smazenia

Sél i pieprz

Czas: 12 minut przygotowania + 25 minut gotowania

Pokroi¢ baktazana w kostke, lekko posoli¢ i odstawi¢ na ok. 20 minut.

21


http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368541;111397104;d?http://barilla.pl/produkty/pasta/makaron-klasyczny/Penne_Rigate.htm

Rozgrzad na patelni na duzym ogniu taka ilos¢ oliwy, aby mdc catkowicie zanurzy¢
kostki baktazana, szybko podsmazy¢ je na ztoty kolor, wyjac tyzka cedzakowg i odsaczyc z
nadmiaru ttuszczu na papierowym reczniku.

Posiekac cebule i czosnek. Umiesci¢ duzg patelnie na srednim ogniu, podgrzac olej,
dodac cebule i czosnek, kostki baktazana, pomidory, sdl i pieprz. Catos¢ wymieszac i
smazy¢ przez ok. 15 minut.

W tym czasie ugotowad makaron w duzej ilosci osolonej wody, wymieszac z
przygotowanym wczesniej sosem, udekorowad bazylig i tartym serem ricotta. Podawacd

na gorgco.

#! Czy wiesz, ze: Penne Rigate alla Norma to danie kuchni sycylijskiej, a jego

nazwa wywodzi sie z opery Belliniego.

!

s

/7

100% MAKARON NR 1

WE WEOSZECH
WYBIERZ >>

Pszenicy
Durum
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http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368537;111396605;n

Rigatoni pod beszamelem

OO Gitadniki dia 4 oséb:
L (]

400 g makaronu Rigatoni Barilla

90 g masta

100 g tartego sera Parmigiano Reggiano
60 g maki

750 ml mleka

Gatka muszkatotowa

Czas: 20 minut przygotowania + 20 minut gotowania

Przygotowac sos beszamelowy: 65 g masta stopi¢ w rondelku na matym ogniu.
Kiedy sie rozpusci, doda¢ powoli make, wymieszad, a nastepnie doda¢ podgrzane mleko,
wlewajac je powoli, mieszajagc caty czas trzepaczka. Gotowad na matym ogniu
doprowadzajgc do wrzenia. Dodad sdl, doprawié szczypty gatki muszkatotowej i zdjac z

ognia.

23


http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368541;111397104;d?http://barilla.pl/produkty/pasta/makaron-klasyczny/Rigatoni.htm

Naczynie do pieczenia nasmarowac reszta masta, wsypa¢ makaron, zalac
beszamelem i posypac serem Parmigiano-Reggiano. Zapieka¢ w piekarniku rozgrzanym

do 180 ° C przez 20 minut lub do uzyskania ztotego koloru. Podawa¢ natychmiast.

#: Czy wiesz, ze: Sos beszamelowy mimo niewielu skfadnikdw i

nieskomplikowanego sposobu przygotowania uchodzi za jeden z najtrudniejszych do
przygotowania. Sekretem aksamitnej konsystencji sosu  beszamelowego jest...

cierpliwos¢.

1
e Barilla

/7

100% MAKARON NR 1

Pszenicy WE WrOSZECH
Durum
WYBIERZ >>
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http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368537;111396605;n

Rigatoni z sosem z sera Gorgonzola

Sktadniki dla 4 oséb:

400 g makaronu Rigatoni Barilla

100 g sera Gorgonzola

2 tyzki Smietany kremdwki

100 g tartego sera Parmigiano Reggiano
Sél

O Czas: 10 minut przygotowania + 12 minut gotowania

Rozdrobnic ser Gorgonzola i powoli rozpuszcza¢ w garnku stale mieszajac.

Kiedy Gorgonzola catkowicie sie rozpusci, doda¢ smietang i Parmigiano Reggiano i
gotowac przez 3 minuty, ciggle mieszajac.

W tym czasie ugotowac makaron w duzej ilosci osolonej wody wedtug wskazdéwek
na opakowaniu.

Makaron odsgczy¢ i wymieszad z przygotowanym sosem serowym. Podawad

natychmiast.
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Rigatoni al’Amatriciana

© © Sidadniki dia 4 oséb:
TS
400 g makaronu Rigatoni Barilla
200 g guanciale (podgardla wieprzowego) lub pancetty (boczku wedzonego)
4 dojrzate pomidory
3 listki bazylii
2 zabki czosnku
1 swieza papryczka peperoncino (lub 2 suszone)
40 ml oliwy extra vergine
40 g tartego sera Pecorino Romano
Sél i pieprz

Sparzy¢ pomidory we wrzgacej wodzie, obra¢, usunag¢ pestki i pokroi¢ na kawatki.
Pokroi¢ boczek (lub guanciale) w plasterki, a nastepnie w paski.
Na patelni rozgrzac¢ oliwe, doda¢ boczek i smazy¢ az stanie sie brgzowy. Czosnek

obra¢, posieka¢, dodac go do boczku, nastepnie dodac pomidory, chili, posiekana bazylie,

sol i pieprz i gotowad na wolnym ogniu przez 10 minut.
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W tym czasie ugotowac makaron w duzej ilosci osolonej wody. Odcedzi¢ makaron
i wymieszac¢ z przygotowanym wczesniej sosem, posypa¢ serem Pecorino Romano i

podawac.

.f!h(& Porada: Po ugotowaniu makaronu Barilla nie przelewaj go zimna woda.
Dzieki skrobi, ktéra jedynie w minimalnych ilosciach uwalnia sie podczas gotowania,

makaron nie skleja sie.

1
e Barilla

/7

100% MAKARON NR 1

Pszenicy WE WrOSZECH
Durum
WYBIERZ >>

27


http://ad.doubleclick.net/ddm/clk/284368537;111396605;n

Tagliatelle z sosem z kurek i chrupiaca szynka
prosciutto

© ) sktadniki dla 4 0s6b:
[ (

250 g makaronu Tagliatelle Barilla

175 g Swiezych kurek

100 g szynki prosciutto

50 g roszponki

25 g suszonych kurek lub innych grzybéow
10 g natki pietruszki

2 zabki czosnku

2 tyzki oliwy extra vergine

Sél i pieprz

Czas: 20 minut przygotowania + 5 minut gotowania

Drobno posiekac¢ czosnek i podsmazy¢ na rozgrzanej na patelni oliwie. Dodac

swieze kurki pokrojone w plasterki i grubo posiekane suszone kurki po wczesniejszym
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namoczeniu. Doprawic solg i pieprzem i gotowad na srednim ogniu przez okoto 10 minut,
dodajac posiekang pietruszke.

Pokroi¢ w paski szynke prosciutto i smazy¢ na drugiej patelni, az bedzie chrupiaca.
Umy¢ i porwac roszponke.

Ugotowac Tagliatelle Barilla w osolonej wodzie, odsgczy¢ i wymieszaé z sosem
grzybowym. Umiesci¢ makaron potaczony z sosem na srodku talerza, posypa¢ wokoét

roszponka, a na koricu udekorowac chrupigcym prosciutto.

#! Czy wiesz, ze: Szynka parmeriska znana byfa juz w czasach rzymskich, a w

1996 roku Wspdlnota Europejska przyznata produktowi Certyfikat Ochrony Miejsca

Pochodzenia.

100% MAKARON NR 1

Pszenicy WE WEOSZECH
Durum
WYBIERZ >>
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Tagliatelle z sosem boloriskim

ACADEMIA
Barilla

© ) sktadniki dla 4 0s6b:
C (

360 g makaronu Tagliatelle Barilla 350 g mielonej wieprzowiny

150 g masta 650 g mielonej wotowiny

90 ml oliwy extra vergine 60 g tartego sera Parmigiano Reggiano
180 g selera naciowego 11 wody

160 g marchewki 100 ml czerwonej wytrawnego wina
250 g cebuli 170 g koncentratu pomidorowego

25 g boczku Sél i pieprz

Czas: 15 minut przygotowania + 130 minut gotowania

Umy¢ i pokroi¢ drobno warzywa (ewentualnie zetrze¢ na tarce). Boczek zmieli¢ w
maszynce do miesa. Tak przygotowane sktadniki wrzuci¢ na rozgrzang oliwe z mastem.
Gotowac na srednim ogniu przez okoto 20 minut, az warzywa zmiekng. Doda¢ mieso i

smazy¢ az woda wyparuje i mieso bedzie rumiane. Dola¢ wino i zwiekszy¢ temperature
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gotowania. Kiedy wino catkowicie odparuje, doda¢ koncentrat pomidorowy i gotowad
przez kilka minut.

Catos¢ zala¢ woda, aby catkowicie pokry¢ mieso, doprawi¢ solg i pieprzem i
gotowac przez okoto 10 minut. Jesli to konieczne, w czasie gotowania dodac wiecej
wody.

Ugotowac makaron w duzej ilosci osolonej wody, odcedzi¢, potgczy¢ z reszta,

posypac parmezanem i podawac.

J!h& Porada: Aby sos boloriski miat idealny smak gotuj go co najmniej przez
cztery godziny. Pamietaj, aby nie dodawad zbyt duzej ilosci pomidoréw. To mieso gra tu

gtéwna role.

100% MAKARON NR 1

WE WEOSZECH
WYBIERZ >>

Pszenicy
Durum
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Filini w kremie ze szparagéw

CADEMIA
Barilla

——

© O sktadniki dla 4 0séb:
L (]

150 g makaronu Filini Barilla

500 ml bulionu warzywnego

10 swiezych pomidorkdw koktajlowych
2 ziemniaki

% biatej cebuli

Pét selera

Peczek zielonych szparagéw

2 tyzki oliwy extra vergine

Sél i pieprz

Czas: 20 minut przygotowania + 65 minut gotowania

Umy¢ i drobno posiekad cebule, seler i ziemniaki, szparagi pokroi¢ w krazki
odcinajac i odktadajac wczesniej ich gtdwki. Podsmazy¢ cebule i selera na rozgrzanej na
patelni oliwie, dodac ziemniaki i smazy¢ przez kilka minut, nastepnie doda¢ plasterki

szparagow. Doprawi¢ solg i pieprzem.
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Podsmazone warzywa umiesci¢ w garnku, potaczy¢ z bulionem, gotowac przez 1
godzine a nastepnie wszystko doktadnie zmiksowac.

Sparzy¢ i obra¢ pomidory, pokroi¢ na ¢wiartki, usuwajgc nasiona. Sparzy¢ we
wrzgcej wodzie gtowki szparagédw. W tym czasie ugotowad makaron Filini Barilla,
potaczy¢ z kremem szparagowym i podawad przyozdobione ¢wiartkami pomidordw i

gtéwkami szparagow.

I!ﬂ& Porada: Wode na makaron powinno sie soli¢ w chwili, gdy bedzie wrze(, tuz

przed wrzuceniem makaronu. Siedem gram soli na jeden litr wody to idealne proporcje.

Barilla

100% MAKARON NR 1

Pezenicy WE WkOSZECH

Durum

WYBIERZ >>
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Farfalle z sosem z cieleciny

Sktadniki dla 4 osdb:

400 g makaronu Farfalle Barilla

60 ml oliwy extra vergine

450 g mielonej cieleciny

450 g swiezego, zblanszowanego, posiekanego i odsgczonego szpinaku
200 g pokrojonych w paski kurek

120 ml biatego wytrawnego wina

250 ml bulionu z kurczaka

Sél i pieprz

O Czas: 15 minut przygotowania + 26 minut gotowania

W duzym rondlu rozgrza¢ oliwe. Dodac cielecine, szpinak i kurki. Gotowa¢ na
duzym ogniu ciggle mieszajac, az mieso lekko zbrgzowieje (ok. 10 minut). Doprawi¢ solg i
pieprzem, a nastepnie dola¢ wino. Gotowac na duzym ogniu przez 5 minut, az wino

wyparuje. Doda¢ bulion z kurczaka i zdjg¢ rondelek z ognia.
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Ugotowac Farfalle Barilla wedtug wskazéwek na opakowaniu. Odsgczy¢ makaron i
wrzuci¢ do rondla i wymieszac z gorgcym sosem.

Podawac¢ od razu.

#: Czy wiesz, ze: Dobry makaron mozna rozpozna¢ po tym, ze po ugotowaniu

go woda jest przejrzysta, a makaron ma ztoty kolor.

Barilla

100% MAKARON NR 1

Pszenicy WE WrOSZECH
Durum
WYBIERZ >>
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Farfalle z suszonymi pomidorami, orzechami i serem

Parmigiano Reggiano

‘. Sktadniki dla 4 oséb:

400 g makaronu Farfalle Barilla

100 g grubo posiekanych orzechdw wtoskich

50 g suszonych pomidoréw pokrojonych w paseczki
2 zabki zgniecionego czosnku

50 ml oliwy extra vergine

100 g $wiezo startego sera Parmigiano Reggiano
Kilka listkdw swiezej bazylii

Sél i pieprz

Czas: 5 minut przygotowania + 12 minut gotowania

Podsmazy¢ orzechy wtoskie w matej patelni przez 1-2 minuty, az beda lekko
bragzowe. Wrzuci¢ do duzej salaterki. Doda¢ pokrojone suszone pomidory, czosnek i

oliwe.
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Ugotowad makaron zgodnie z przepisem na opakowaniu. Odsgczy¢ i doda¢ do
reszty sktadnikow.
Dodac¢ ser Parmigiano oraz bazylie. Doprawi¢ sol3 i pieprzem. Dobrze wymieszac i

podawac.

_)I
98 Wino biate, o stomkowo-zielonkawej barwie np. Vermentino di Gallura DOCG

bedzie najlepiej pasowad do potrawy.

J
e Barilla
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100% MAKARON NR 1
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Farfalle z prosciutto i czarnymi oliwkami

© 0 skiadniki dla 4 0s6b:
[ (

400 g makaronu Farfalle Barilla
1 tyzka masta

100 g szynki prosciutto

10 czarnych oliwek bez pestek
50 ml biatego wina

150 ml Smietany kremodwki

250 ml przecieru pomidorowego
1 tyzka posiekanego oregano

Sol i pieprz

Czas: 10 minut przygotowania + 15 minut gotowania

Pokroi¢ w paski szynke prosciutto. Oliwki pokroi¢ w plasterki. Roztopi¢ masto w

duzym garnku na matym ogniu. Dodac prosciutto i oliwki, dusi¢ przez ok. 2 minuty.
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Zwiekszy¢ ogien, dola¢ wino i gotowad, az wino catkowicie wyparuje. Doda¢
sSmietane i przecier pomidorowy i gotowac przez kolejne 10 minut, dodajac sél i pieprz do
smaku.

Ugotowa¢ makaron w duzym garnku wedtug wskazédwek na opakowaniu.
Odsaczy¢ makaron, potaczy¢ z przygotowanym sosem, udekorowacd swiezym oregano i

podawac.

#i Czy wiesz, ze: oliwki czarne i zielone rosng na tych samych roslinach. O ich

kolorze decyduje jedynie moment zbiordw - zielone zbierane sg wczesniej zanim zdaza

sie utleni¢ i zmienic kolor. Czarne zbierane sg pdzniej.

100% MAKARON NR 1

WE WEOSZECH
WYBIERZ >>

Pszenicy
Durum
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Farfalle z czerwona cebulj i rukola

Sktadniki dla 4 oséb:

400 g makaronu Farfalle Barilla 30 g suszonych pomidoréw
4 dojrzate pomidory % zgbka czosnku

40 g swiezej rukoli Skérka z potowy cytryny
50 ml oliwy extra vergine tyzka posiekanej pietruszki
50 g czerwonej cebuli Szczypta oregano

50 g sera Parmigiano Reggiano w ptatkach Sél i pieprz

50 g tartego sera Parmigiano Reggiano

Czas: 15 minut przygotowania + 12 minut gotowania

Delikatnie dusi¢ posiekang cebule przez 2 minuty w niewielkiej ilosci wody, wraz z
pokrojonymi suszonymi pomidorami i tartg skdrka z cytryny. Pozostawi¢ do wystygniecia.
Umy¢ i sparzy¢ pomidory, usuna¢ skoérki i gniazda nasienne. Zmiksowad w
blenderze pomidory i podduszong cebule, posiekany czosnek, tarty parmezan i oregano.

Doprawic sola i pieprzem, ewentualnie cukrem, aby zréwnowazy¢ kwasowos¢. Rukole
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umy¢ i porwad na mniejsze czesci. Ugotowac Farfalle w duzej ilosci lekko osolonej wrzacej
wody az bedzie al dente. Po odsaczeniu makaron pofaczy¢ z przygotowanym wczesniej
pesto z czerwonej cebuli i dodac rukole. W razie potrzeby (jesli sos jest za gesty) dodac
tyzke lub dwie wody z gotowania makaronu. Potrawe ozdobi¢ ptatkami sera Parmigiano

Reggiano.

#: Czy wiesz, ze: W Indiach z nasion rukoli wytwarza sie olej, ktdry uzywany

jest do konserwacji warzyw.

1
e Barilla
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Fusilli z turiczykiem, oliwkami i kaparami

.....

R

:‘ Sktadniki dla 4 oscb:
400 g makaronu Fusilli Barilla
100 g pomidorkéw koktajlowych
200 g czarnych oliwek

1 puszka tunczyka w oleju
125 g (kulka) sera mozzarella
1 tyzka kaparéw

Sél i pieprz

4 listki bazylii

4 tyzki oliwy extra vergine

3 tyzki soku z cytryny

Czas: 40 minut przygotowania + 11 minut gotowania

W duzym garnku ugotowa¢ makaron o minute krdcej niz wymagany czas

gotowania.
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Odsaczy¢, dodad tyzke oliwy, wymieszad, odstawi¢ do wystygniecia, a nastepnie
schtodzi¢ w loddwece.

Pomidorki koktajlowe pokroi¢ na potéwki lub ¢wiartki w zaleznosci od ich
rozmiaru. Odsaczy¢ turiczyka z oleju i podzieli¢ na czastki. Ser mozzarella pokroi¢ w
kostke.

W duzej salaterce wymiesza¢ pomidorki, oliwki bez pestek, turiczyka, mozzarelle,
kapary i porwane listki bazylii. Pola¢ wszystko pozostata oliwg, doda¢ sdl i pieprz do
smaku, a nastepnie doktadnie wymieszac.

Makaron wyja¢ z lodéwki i wymieszad z pozostatymi sktadnikami. Catos¢ skropic

sokiem z cytryny. Odstawi¢ na 30 minut przed podaniem.

#i Czy wiesz, ze: Prawdziwy makaron powstaje z pszenicy durum.

100% MAKARON NR 1

WE WEOSZECH

Pszenicy
Durum

WYBIERZ >>
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Fusilli w sosie leSnym

3]
ACADEMIA N
Barita~ Jo

23

© 0 sktadniki dla 4 oséb:
o

280 g makaronu Fusilli Barilla
40 g tyrolskiego boczku (specku)
30 ml oliwy z oliwek

% zabka czosnku

10 g szalotki

80 g pieczarek

80 g opienkow

50 g borowikéw

50 ml czerwonego wina

80 ml skoncentrowanego bulionu
1 pomidor

20 g sera Parmigiano Reggiano
SOl i pieprz
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O Czas: 15 minut przygotowania + 12 minut gotowania

W rondlu podsmazy¢ na oliwie boczek pokrojony w paski, z posiekanym czosnkiem
i szalotka. Podrumienic¢ i wla¢ czerwone wino. Pokroi¢ w paski grzyby i wrzuci¢ do rondla.
Pomidora obra¢ ze skdrki, usung¢ nasiona i pokroi¢ w kostke. Dola¢ bulion, pomidora, sdl
i pieprz. Gotowad az do uzyskania pozadanej konsystencji.

Makaron ugotowad w osolonej wodzie, odsgczy¢ i wymieszad z sosem, a nastepnie

dodad parmezan i podawac.

#i Czy wiesz, ze: Parmezan wytwarzany jest z krowiego mleka i

przechowywany w solance. Dojrzewa przez 24 miesigce.

/7

100% MAKARON NR 1
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Pszenicy
Durum
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Bavette z owocami morza zapiekane w folii

. v

ACADEMIA
Barilla

NS

OO Sitadniki dla 4 os6b:
T

400 g makaronu Bavette Barilla
200 g kalmaréw

100 g krewetek

200 g oczyszczonych matzy

125 ml przecieru pomidorowego
1 tyzka posiekanej pietruszki

4 tyiki oliwy extra vergine

1 zgbek czosnku

Czas: 20 minut przygotowania + 15 minut gotowania

Doktadnie umy¢ krewetki, matze sptukac kilka razy pod biezacg woda, aby usunac
wszelkie zanieczyszczenia. Oczysci¢ kalmary usuwajac wnetrznosci i tzw. dzidb. Odciad
macki.

Kalmary pokroi¢ na cienkie krazki. Rozgrza¢ oliwe na patelni i podsmazac obrany
czosnek az bedzie lekko ztoty.
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Dodac matze, posiekang natke pietruszki i przecier pomidorowy. Gotowac przez 10
minut, az matze sie otworza (te, ktére pozostana zamkniete nalezy wyrzuci¢). Dodac
krewetki i kalmary, gotowad przez kolejne 10 minut.

W tym czasie ugotowad makaron zgodnie z instrukcjg na opakowaniu. Odcedzic i
wymieszad z sosem z owocOw morza.

Przenies¢ makaron z sosem na arkusz folii aluminiowej, doktadnie zawing¢, aby sos
nie wyptywat. Zapiekac w piekarniku w temperaturze 200°C przez okoto 5 minut.

Podawacd natychmiast.

98 Castel del Monte bianco DOC doskonale komponuje sie z daniami na bazie
owocow morza. Jest biate, wytrawne o stomkowym kolorze i orzezwiajagcym, owocowym

bukiecie.

e Barilla

100% MAKARON NR 1

Pszenicy WE WEOSZECH
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WYBIERZ >>
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Bavette z cykoria i past3a z oliwek

CADEMIA
Barilla

_—

Skladniki dla 4 oséb:

400 g makaronu Bavette Barilla
100 g cykorii

1 zgbek czosnku

40 g pasty z czarnych oliwek
40 g tartego sera Pecorino

40 ml oliwy extra vergine

Sél i pieprz

Czas: 20 minut przygotowania + 10 minut gotowania

Umyc i oczyscid liscie cykorii, odcinajgc twarde korice, a nastepnie gotowacd przez
5 minut w osolonej wodzie i odsgczyc. Pokroi¢ na kawatki okoto 5 cm.

Na patelni niezbyt mocno rozgrzad oliwe i wrzuci¢ rozgnieciony czosnek. Smazy¢
przez chwile i usung¢, jak zacznie brgzowied. Nastepnie doda¢ ugotowang cykorie i
gotowac kilka minut, az zmieknie. Zdja¢ patelnie z ognia, doda¢ paste z czarnych oliwek i
wymieszac.
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W tym czasie ugotowad makaron w osolonej wodzie. Po uptywie czasu
wskazanego na opakowaniu, makaron odcedzi¢. Wymieszac z wczesniej przygotowanym

sosem i posypac startym serem.

#i Czy wiesz, ze: Powiedzenie ,,mie¢ cykora” wzieto sie od rosliny cykorii,

ktdra niegdys byta kojarzona z czarng magia i wzbudzata strach.

O Barilla

/

100% MAKARON NR 1
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Casarecce z salami i serem Provolone

© O sktadniki dla 4 os6b:
C (

400 g makaronu Casarecce Barilla

200 g salami Milanese

100 g sera Provolone

400 g swiezych pomidoréw (ew. jedna puszka pomidorow w zalewie)
1 cebula

20 ml biatego wina

4 tyiki oliwy extra vergine

50 g startego sera Parmigiano Reggiano

Sél

Czas: 15 minut przygotowania + 9 minut gotowania

Rozgrzad oliwe na patelni, doda¢ drobno posiekana cebule i lekko jg przyrumienic.
Dodac¢ salami pokrojone w cienkie paski, miesza¢ przez kilka minut, a nastepnie dodac
biate wino. Kiedy wino catkowicie odparuje, dorzuci¢ na patelnie obrane, wypestkowane i

pokrojone pomidory.
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Gotowac na srednim ogniu przez 10 minut. Pokroi¢ w paski ser Provolone i doda¢
do sosu. Zamiesza¢ energicznie catos¢ i zdja¢ z ognia.

W tym czasie ugotowa¢ makaron w osolonej wodzie wg wskazéwek na
opakowaniu. Odsgczy¢ makaron, potaczy¢ z sosem przygotowanym jak wyzej, posypac

tartym Parmigiano Reggiano i podawac.

‘[!h& Porada: Makaron z sosem bedzie smakowat lepiej, gdy ugotujesz go

al dente, a nastepnie potaczysz razem z sosem na patelni i podgrzejesz przez kilka minut.

Barilla
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Cannelloni po neapolitarisku

© ) skiadniki dla 4 os6b:
iy

250 g makaronu Cannelloni Barilla

100 g sera Ricotta

100 g sera mozzarella

100 g prosciutto

100 g tartego sera Parmigiano Reggiano
2 jaja

2 srednie pomidory

60 g masta

4 listki bazylii

Sél i pieprz

Czas: 35 minut przygotowania + 20 minut gotowania

Ricotte przetrze¢ przez sito, wtozy¢ do miski i doda¢ odsgczong i pokrojong w

kostke mozzarelle. Prosciutto pokroi¢ w waskie paski i doda¢ do mieszanki serdw.
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Posypac sola i pieprzem do smaku. Nastepnie dodac 2 jajka i miesza¢ widelcem az masa
bedzie jednolita.

Przygotowany farsz natozy¢ do Cannelloni (nie trzeba ich wczesniej gotowad).
Umiesci¢ Cannelloni w naczyniu do pieczenia (naczynie trzeba wysmarowac potowa
masta lub wytozy¢ pergaminem).

Przygotowad sos: rozpusci¢ masto na patelni, doda¢ pokrojone pomidory,
szczypte solii pieprzu oraz bazylie i gotowad przez ok. 15 minut.

Przykry¢ Cannelloni przygotowanym sosem pomidorowym i posypa¢ serem

Parmigiano Reggiano. Piec 20 minut w piecu nagrzanym do 250 °C i podawac na goraco.

#: Czy wiesz, ze: Oryginalny ser mozzarella powstaje ze sSwiezego mleka

bawolic. Sprzedawany jest w formie matych kulek lub jednej wiekszej, zanurzonych w

serwatce.
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Castellane z kalmarami

ACADEMIA
Barilla
'\-_/

Sktadniki dla 4 oséb

i
400 g makaronu Castellane Barilla

300 g kalmaréw
50 ml biatego wytrawnego wina

2 tyzki pietruszki

1 zgbek czosnku

40 ml oliwy extra vergine

1 Swieza papryczka peperoncino
Sol i pieprz

Czas: 15 minut przygotowania + 22 minut gotowania

Umy¢ kalmary, odcigé macki. Tutdw pokroi¢ w cienkie pierscienie. Na rozgrzanej
oliwie podsmazy¢ czosnek oraz obrang i pokrojong papryczke. Kiedy czosnek zacznie
brazowiel, dodac kalmary. Gotowac przez 5 minut, nastepnie doda¢ wino i dalej gotowac
przez kilka minut, az wino catkowicie odparuje. Posoli¢, dodac¢ posiekang natke pietruszki

i zdjac z ognia.
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W tym czasie ugotowac Castellane w duzej ilosci osolonej wody, odsaczyc i
wymieszad z przygotowanym wczesniej sosem.

Podawacd natychmiast.

.{!n(!} Porada: Aby kalmary nie byty gumowate, smaz je bardzo krdétko na

rozgrzanym oleju lub gotuj bardzo dtugo, najlepiej w ulubionym sosie.

Barilla
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Capellini z pomidorkami koktajlowymi i bazylig

: ) Sktadniki dla 4 oscb:

400 g makaronu Capellini Barilla

60 ml oliwy extra vergine

2 zabki czosnku

1 tyzeczka suszonej, ptatkowanej papryki chili
400 g pomidorkow koktajlowych

5 listkdw swiezej bazylii

100 g tartego sera Pecorino Romano

Sél

Czas: 15 minut przygotowania + 10 minut gotowania

W rondelku rozgrzac oliwe. Obrac i rozdusi¢ delikatnie czosnek. Wrzuci¢ czosnek
na oliwe razem z ptatkami papryki. Pokroi¢ pomidorki na potdwki, porwac listki bazylii na
mniejsze czesci i wrzuci¢ wszystko do rondla. Dusi¢ przez 5 minut. Doprawi¢ sola. Wyja¢

zabki czosnku.
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Ugotowac Capellini Barilla tak, aby byto al dente. Odsaczy¢ makaron i potaczy¢ z

przygotowanym sosem. Przed podaniem udekorowac swiezo startym serem Pecorino

Romano.

‘!‘& Porada: Aby nie traci¢ czasu na krojenie pojedynczych pomidorkdw
koktajlowych, wystarczy wtozy¢ pomidorki miedzy dwie ptaskie plastikowe przykrywki i

przeprowadzi¢ n6z pomiedzy nimi.

J
e Barilla
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Lasagne z warzywami

Sktadniki dla 4 oséb:

10 ptatdw makaronu Lasagne Barilla
200 g cukinii

300 g szparagéw

100 g pomidorkéw koktajlowych
400 g brokutéw

2 tyzki oliwy extra vergine

1 zgbek czosnku

900 ml mleka

60 g mastfa

30 g maki

200 g tartego sera Parmigiano Reggiano

O Czas: 30 minut przygotowania + 30 minut gotowania

Pokroi¢ warzywa: cukinie w potplasterki, szparagi i brokuty na mate kawatki,

pomidorki koktajlowe na potéwki.
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Podgrzac oliwe na duzej patelni z catym zabkiem czosnku. Doda¢ warzywa i
smazy¢, az przestang byc¢ surowe, ale nadal chrupigce. Dorzuci¢ pomidorki koktajlowe,
doprawi¢ solg i pieprzem i gotowacd przez kolejne 2 minuty.

Sos beszamelowy: podgrza¢ mleko. W osobnym rondlu stopi¢ masto. Doda¢ make
i gotowad przez 3 minuty, az do uzyskania koloru ztotozéttego i orzechowego aromatu.
Dolac gorace mleko do masta i maki i mieszajgc trzepaczka gotowad przez 5 minut.

Doprawic solg, pieprzem i 150 g sera Parmigiano.

Nasmarowac¢ naczynie tluszczem. Na spodzie umiesci¢ warstwe sosu
beszamelowego, nastepnie ptat lasagne i warstwe warzyw.

Kontynuowad do uzyskania 4 warstw. Posypac wierzchnig warstwe pozostatym

serem Parmigiano. Piec w temperaturze 220° C przez okoto 30 minut.

J!n& Porada: Do makaronu Barilla nie musisz dodawac oleju podczas gotowania.

Wysoka jakos¢ produktu sprawia, ze makaron sie nie skleja.

e Barilla
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e
ACADEMIA
Barilla

e ——

© ) sktadniki dla 4 0s6b:
C (

250 g makaronu Pappardelle Barilla

200 g mascarpone

100 g specku

20 g biatej cebuli

20 g oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia
1 zgbek czosnku

6 lisci bazylii

Sél i pieprz

Czas: 15 minut przygotowania + 7 minut gotowania

Na patelni - przez ok. 1 minute - podsmazad posiekang cebule z czosnkiem i
odrobing oliwy z oliwek. Kiedy catos¢ sie zarumieni, wyja¢ czosnek, wrzuci¢ speck

pokrojony w drobna kostke i podsmazy¢.
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Ugotowad makaron pappardelle wedtug wskazéwek na opakowaniu, odsaczy¢ i
potaczyd z przygotowanym wczesniej speckiem i mascarpone.

Udekorowac bazylig i podawad na gorgco.

#! Czy wiesz, ze: Speck to rodzaj surowej wedliny, ktdra jest podwedzana na

zimno. Do produkcji uzywane sg swiriskie udzce pozbawione kosci.
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Wiecej makaronowych inspiracji znajdziesz na

stronie Barilla.
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