WinoToskanii

Przepisy na warzywne makarony

Pasta con zucchine fritte alla siciliana (makaron ze smazong cukinig po sycylijsku)

Sktadniki na 4 osoby:

e 360g makaronu spaghetti

e 3 mate cukinie

e ser caciocavallo lub provolone picante
e oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia
e SOl

e pieprz

e Swieza bazylia lub mieta

Przygotowanie:

Oczysc¢ cukinie, odkrdj koncowki, umyj je i pokroj w plastry o grubosci okoto pdt centymetra. Posdl je
lekko i usmaz w duzej ilosci mocno rozgrzanej oliwy z oliwek (cukinie powinny ptywac w oliwie). Po
usmazeniu osusz cukinie papierowym recznikiem, przetéz do miski, dodaj mzawke oliwy z oliwek z
pierwszego ttoczenia, kilka lisci bazylii lub miety porwanych palcami i zmielony czarny pieprz.

W miedzyczasie ugotuj makaron w obfitej, osolonej wodzie. OdcedzZ makaron pozostawiajgc troche
wody do gotowania.

Na patelni wytbz makaron, cukinie i zamieszaj na duzym ogniu, dodajac kilka tyzek wody do gotowania
makaronu i dobrze wymieszaj. Catos¢ uzupetnij duzg iloscig startego sera i duzg iloscig swiezo
zmielonego czarnego pieprzu. Na koniec mozesz udekorowac bazylig lub lisciem miety i natychmiast
podawaj.



Spaghetti alla Nerano

Sktadniki na 4 osoby:

e 360g spaghetti

e 700 g cukinii

e Oliwa z oliwek extra virgin

e 2 obrane zgbki czosnku

e 150 g startego sera provolone
e 1 garsc Swiezych lisci bazylii

o 1 tyzka masta

e SOl

e pieprz

Przygotowanie:

Umyj cukinie i pokréj w cienkie plasterki, a nastepnie smaz w oliwie z oliwek az sie zarumieni. Po
usmazeniu potdz plastry cukinii na recznikach papierowych, aby usung¢ nadmiar oleju.

W miedzyczasie ugotuj makaron w duzej ilosci lekko osolonej wody.

Na rozgrzang patelnie wlej troche oliwy i dodaj zgbek czosnku. Po paru minutach wyjmij czosnek i
umiesc na patelni plasterki cukinii, a nastepnie ugotowany makaron (wyjmij go z wody 2 minuty
wczesniej od podanego czasu na opakowaniu i zachowaj wode po gotowaniu). A teraz najwazniejsze -
uzyskanie kremowego sosu. Na patelnie dodawaj stopniowo wode z gotowania makaronu
intensywnie mieszajac, az do uzyskania aksamitnego sosu. Zdejmij patelnie z ognia, dodaj masto oraz
starty ser, nastepnie dopraw solg oraz duzg iloscig zmielonego pieprzu. Danie podawaj udekorowane
porwanymi lis¢mi bazylii i niewielkg iloscig startego sera provolone.



