WinoToskanii

Spaghetti allo Scarpariello - makaron z sosem z pomidorkéw
koktajlowych

Sktadniki na 2 osoby

e 200g spaghetti

e {yzeczka soli gruboziarnistej (do gotowania makaronu)
e 4iyzkioliwy z oliwek Extra Vergine

e 111/2z3bka czosnku

e s7CzZYpta suszonej papryczki Peperoncino w ptatkach
e 400g pomidorkéw koktajlowych z puszki

e szczypta soli

e 30g Pecorino Romano

e 30g Parmigiano Reggiano

o kilka Swiezych lisci bazylii

Przygotowanie:

Postaw na ogniu garnek z osolong wodg i ugotuj makaron zgodnie z instrukcjg podang na
opakowaniu. Wybierz wysokiej jakosci spaghetti formowane na matrycach z brgzu. Makaron z takich
matryc ma porowatg powierzchnie, ktéra doskonale utrzymuje sos. Dzieki temu kazdy kawatek
makaronu bedzie otulony pysznym sosem pomidorowym.

Na dosc duzg patelnie wlej 4 tyzki oliwy z oliwek Extra Vergine i dodaj obrany ze skoérki i lekko
zmiazdzony czosnek oraz szczypte suszonej papryczki Peperoncino w pfatkach. Smaz wszystko przez
2 - 3 minuty na matym ogniu, trzymajac przechylong patelnie nad palnikiem, dzieki temu czosnek i
ostra papryczka odda swoj caty aromat oliwie. Jesli nie masz kuchenki gazowej, dopilnuj aby czosnek i
papryczka smazyty sie w oliwie, a nie na srodku patelni. Gdy czosnek stanie sie ztotobragzowy dodaj
pomidorki koktajlowe z puszki, posol i gotuj na duzym ogniu przez okoto 10 minut, od czasu do czasu
mieszajgc. Podczas gotowania sosu usun czosnek i rozgnie¢ pomidory widelcem, aby utworzyty w
miare jednolitg mase. Nastepnie dodaj na patelnie chochelke wody z gotowania makaronu.
Potaczenie oliwy ze skrobig z wody spowoduje, ze sos bedzie kremowy.

Kontynuuj gotowanie sosu na duzym ogniu, co chwile mieszajac, w razie potrzeby dolewajgc do sosu
troche wody do gotowania. Sos gotuj do czasu, az makaron gotowany w osobnym garnku bedzie
gotowy. Odcedz makaron i dodaj na patelnie z sosem zostawiajgc troche gotujgcej sie wody. Dobrze



wymieszaj makaron z sosem, dodaj wody z gotowania makaronu, wytgcz ogien i posyp danie startym
Pecorino i Parmigiano. Mieszaj caty czas energicznie, az do catkowitego rozpuszczenia sie serow.

Jesli makaron wyda Ci sie za suchy, dodaj troche wiecej wody pozostatej po gotowaniu makaronu, jesli
zbyt ptynny dodaj wiecej sera. Wytdz spaghetti allo scarpariello na talerze dekorujac kazdy z nich
Swiezg bazylig. Smacznego!



