WinoToskanii

Penne all'arrabbiata - makaron z ostrym sosem

Sktadniki na 3 osoby:

e 250 g makaronu penne

e 400 g pomidordow bez skorki (Swiezych lub z puszki)
e 1/2 Swiezego chilli

e 1 z3bek czosnku

e posiekana natka pietruszki

e  szczypta sody oczyszczonej

e 56l gruboziarnista

e oliwa z oliwek

e tarty ser Pecorino Romano DOP (opcjonalnie)

Przygotowanie:

Postaw na ogniu wode do gotowania makaronu. W miedzyczasie, jesli uzywasz swiezych pomidordw
obierz je ze skorki i pokrdj na mate kawatki, jesli pomidoréw z puszki rozdrobnij je widelcem. Z
papryczki chili wytnij szyputke, a nastepnie pokrdéj ja na mate kawatki, koniecznie zostawiajac pestki. W
nich bowiem zawarta jest ostros¢ papryczek, a nazwa dania zobowigzuje. Zmiazdz nieobrany zgbek
czosnku, naciskajgc go nozem o szerokim ostrzu skierowanym poziomo.

Na dos¢ duza patelnie wlej odrobine oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia i zrumien nieobrany
czosnek razem z papryczka chili, trzymajac patelnie lekko przechylong, aby czosnek utonat w oliwie.
Dzieki temu wydobedziesz z niego caty smak i bedziesz miat gwarancje, ze sie nie przypali
przywierajgc do dna patelni.

Jak tylko czosnek sie lekko zarumieni, dodaj pomidory i gotuj przez pierwsze 10 minut na duzym
ogniu, aby odparowac z nich nadmiar wody. Dzieki temu w znacznej mierze pomidory utracg swa
kwasowos¢. Wyjmij z patelni czosnek, dodaj szczypte soli i sody oczyszczanej. | tu rodzi sie pytanie,
kiedy do dania nalezy dodac sody oczyszczanej, a w jakim przypadku cukru? Odpowiedz jest prosta:
jesli chcesz nadac daniu stodkosci dodaj cukru, jesli chcesz zabrac tylko kwasny smak dodaj sode
(soda reguluje kwasowosc¢). W penne all'arrabbiata najwazniejsza jest ostros¢ dania, dlatego zastosu;j
sode oczyszczona.

Nastepnie zmniejsz ogien i gotuj pomidory kolejne 15 - 20 minut. W czasie tak dtugiego gotowania
woda odparuje prawie w catosci, a sos mocno zgestnieje. Wtedy dodaj odrobine wody przygotowanej



do gotowana makaronu. Swieza woda wydobedzie maksimum smaku z pomidoréw. Oczywiscie
catos¢ od czasu do czasu mieszaj.

W miedzyczasie ugotuj makaron. Gdy sos bedzie gotowy, wytgcz ogien i trzymaj go na patelni pod
przykryciem, az makaron bedzie ugotowany. Tuz przed odcedzeniem makaronu wigcz ponownie gaz
pod patelnig. W ten sposéb unikniesz stresu zwigzanego z synchronizacjg dania, a potrawa i tak nie
straci nic na smaku. Nastepnie odcedz makaron i przenies go na patelnie z sosem. Podsmaz catosc
na duzym ogniu przez kilka minut, nastepnie wytgcz ogien, dodaj gars¢ posiekanej natki pietruszki i
doktadnie wymieszaj.

Sprobuj swoje penne all'arrabbiata. Jesli stwierdzisz, ze jest za mato pikantne dodaj suszone
peperoncino (ostra papryka), pamietajac ze nie nalezy go stosowac zamiast, ale dodatkowo. Swieze i
suszone peperoncino to dwa rézne smaki.

Dodaj $wiezg oliwe, dzieki temu danie stanie sie klarowne, nastepnie catos¢ wytdz na talerz. Mozesz
jeszcze udekorowac potrawe kilkoma plasterkami surowej papryczki chili i natkg pietruszki oraz jesli
lubisz startym serem Pecorino Romano DOP. Smacznego!



