Spaghetti

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3084 razy.

Mozna by dtugo wymieniaé rézne przepisy, dlatego tez podam, ogdine zasady robienia spagetti.

Ponizsze wywody oparte sg o doswiadczenia z praktyki z restauracji wtoskiej w Londynie, gdzie przez kilka
miesiecy bawitem sie w kucharza.

Zasada 1

Uzywamy 2 soséw, sos pomidorowy i sos beszamelowy.

Zasada 2

Makaron gotujemy tak, aby byt lekko twardawy, ale dogotowany. Dobrze jest zahartowa¢ makaron ptuczac
go zimng woda zaraz po ugotowanu.

Zasada 3

To co smazymy, smazymy na silnie rozgrzanym oleju.

Zasada 4

Ser wytgcznie parmezan w niezbyt duzych ilosciach.

Sposéb przyrzadzania:
1.Smazenie (na patelni)

Bezmiesna: Na oleju smazymy to co mamy pod reka, moze by¢ papryka pokrojona w wiekszg kostke, ananas,
groszek, cebula(cebule dajemy prawie do kazdego spagetti), marchewka, itp. warzywa.

Miesna: Ja osobiscie nie jestem jaroszem o wole: szynka w kostke, boczek + kietbasa krakowska, mieso
mielone, matze, mate rybki, krewetki (uwaga, tu bedziemy dodawa¢ sos beszamelowy)

2.dodajemy sos i przyprawy. Jak nie masz wprawy to proponuje gotowe ziota z torebki. Zi6t nie nalezy

zatowac . Gdy sktadnikiem jest boczek wedzony nie soli¢ . Dobrze doda¢ kapary i anchios(nie wiem czy dobrze
napisatem, wybaczcie).

3.Doprowadzamy wszystko do wrzenia i ciggle mieszajgc gotujemy 1-2 minuty.

4. Wrzucamy makaron do sosu. Intensywnie mieszamy dodajac starty oparmezan (tyzka stotowa na pot
opakowania makaronu)

5. Naktadamy na talerze i gotowe.

From: "Krzysiek" <infostar@complex.com.pl>
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