WinoToskanii

Koszyczki z polenty z pomidorami i mozzarellg (Cestini di polenta con
pomodoro e mozzarella)

Sktadniki dla 2 0s8b (4 koszyki z polentg)

e 60g gotowe] polenty

e 50g sosu pomidorowego
e 50g mozzarelli

e szczypta soli

e SzCzypta oregano

o 1 tyzka oliwy z oliwek

Przygotowanie:

Ugotuj polente zgodnie z instrukcjg na opakowaniu i odstaw aby wystygta. Foremki (w ksztalcie serca)
posmaruj odrobing oliwy, podziel polente na cztery czesci i umiesc je w foremkach tworzac
wgtebienie na farsz posrodku. Posmaruj powierzchnie polenty odrobing oliwy. Zapiekaj koszyczki z
polentg w rozgrzanym piekarniku w temperaturze 200°C przez 15 minut, az bedg lekko brgzowe.
Nastepnie przygotuj sos: wymieszaj passate pomidorowg z solg, tyzka oliwy, oregano i wysmaruj nim
wegtebienia koszykéw. Pokrdj mozzarelle na mate kostki i utéz na sosie. Umiesc kosze z powrotem w
piekarniku na okoto dziesie¢ minut, az mozzarella catkowicie sie rozpusci. Wyjmij polente z piekarnika
i podawaj na ciepto.



Krem z pomidoréw (Zuppa di pomodoro)

Sktadniki:

e 500g pomidoréw

e 2 czerwone papryczki chili
e 1 szalotka

e 150ml bulionu warzywnego
e 3 tyzki Smietanki

e oliwa z oliwek

e kilka migdatow

o listki Swiezej bazylii

e 2 grillowane kromki chleba

Przygotowanie:

Sparz pomidory trzymajac je przez kilka sekund we wrzgtku. Nastepnie ostudz je pod bardzo zimng
wodg i zdejmij z nich skorke, przekrdj na pot. W rondlu rozgrzej oliwe i dodaj drobno posiekane
papryczki chili i szalotke. Gdy szalotka sie zarumieni, dodaj pomidory i dwa listki bazylii. Catos¢ smaz
pare minut i zalej bulionem warzywnym, przykryj i gotuj przez okoto 10 minut. Sprawdz, czy pomidory
sg dobrze ugotowane, a nastepnie zmiksuj za pomocg blendera. Aby zupa byfa perfekcyjna i
aksamitna przecisnij krem przez drobne sito. Przetdz zupe z powrotem do garnka i niech sie gotuje,
az stanie sie gesta.

Nalej krem do miseczek, fantazyjnie narysuj na powierzchni zup serca za pomocg gestej Smietany i
podawaj z opiekanym chlebem. Jesli pragniesz, aby zupa byta prawdziwym afrodyzjakiem dodaj ptatki
migdatow.



Krewetki zapiekane w piekarniku (Gamberi al forno)

Sktadniki:

e 500g duzych krewetek

e peczek natki pietruszki

e peczek matej cebuli (dymki)
e 2 z3bki czosnku

e 1 czerwona papryka

o Kkieliszek biatego wina

e Taytryna
e Ol
e pieprz

e oliwa z oliwek

Przygotowanie:

Umyj krewetki pod biezgcg wodg i pozostaw do wyschniecia. Drobno posiekaj pietruszke i
szczypiorek. Zabki czosnku przekrdj na poti widz wszystko do matej miseczki. Dopraw oliwg z oliwek |
solg. Na pokrytg papierem do pieczenia blaszke potdz krewetki. Wlej na blaszke szklanke biatego wina
i rozprowadz na krewetki zrobiong wczesniej marynate. Catos¢ piecz w piekarniku w temperaturze
180°C przez okoto 20 minut.



Babeczki czekoladowe (Tortini al cioccolato)

Sktadniki:

e 100g ciemnej czekolady

e 100g masta oraz niewielkg ilos¢ do wysmarowania foremek
e 4jajka

e 100g cukru

e 50g maki plus niewielkg ilos¢ do posypania foremek

Przygotowanie:

Roztop w misce gotujac na parze czekolade i masto. Do drugiej miski wbij jajka i dodaj cukier. Catosc
ubijaj trzepaczka stopniowo dosypujgc make. Wlej rozpuszczong czekolade oraz stopione masto i
mieszaj, az ciasto bedzie jednorodne. Przygotuj 10 foremek do pieczenia w ksztatcie serca. Wysmaruj
je mastem, posyp makg i napetnij ciastem do % wysokosci. Umies¢ foremki na cztery godziny w
lodéwce, a nastepnie piecz w nagrzanym piekarniku przez 5-6 minut w temperaturze 200°C. Podawaj
posypane cukrem pudrem z bitg $mietang lub lodami Smietankowymi.



