TEMAT: Moje gotowanie- spaghetti

Witam wszystkich uczestnikow w kolejnym tygodniu, w ktérym jestesmy zapuszkowani w domach.
Wiem, wiem powinno by¢ co$ lekkostrawnego, no ale moja cérka poprosita o to co lubi, wigc dziatam.
Spaghetti — rodzaj dtugiego, cienkiego makaronu, podstawa dan tradycyjnej kuchni wioskie;j.

Bez obaw, produkty miatam polskie ©

W jezyku polskim stowo to bywa réwniez uzywane w odniesieniu do potraw z tego makaronu

Typowe danie sktada si¢ z porcji §wiezo ugotowanego makaronu wymieszanego z odpowiednim sosem

1 opcjonalnie posypanego serem (we Wloszech najczesciej parmezanem lub pecorino).

Ja nie posypatam zadnym serem, gdyz stwierdzitam, iz bedzie nam na zotadkach za ciezko.

Spaghetti sktada si¢ z dtugich (do ok. 80 cm), prostych i dos¢ grubych nitek. Produkuje si¢ je z twardych
odmian maki pszenicznej tzw. pszenicy durum.

Makaron ten "wkreca si¢" bez tamania do duzej ilosci osolonej wody (1 litr wody na kazde 100 g).
Nastepnie gotuje si¢ go przez 8-12 minut (zaleznie od rodzaju), odcedza si¢ wodeg, miesza makaron z sosem
1 podaje na stot. Spaghetti nie nalezy zalewa¢ zimng woda.

Dobrze ugotowane spaghetti powinno by¢ al dente (wt. na zgb), tzn. lekko twarde, ale nie surowe.

Po rozciagnigciu 1 przetamaniu dobrze ugotowanego makaronu, nitka wydaje charakterystyczny trzask,
a w jej przekroju widoczna jest niewielka kropeczka, §wiadczaca o nieprzegotowaniu. Nadmierne
rozgotowywanie spaghetti jest najczestszym btgdem przy jego przyrzadzaniu.

A wiec zaczynamy!

Z produktow, ktore przewaznie przechowujemy w naszych spizarniach lub szafkach kuchennych,
wybieramy te, ktore postuzg nam do ugotowania pysznego dania.

Potrzebne nam beda:

- wiadomo, najwazniejszy makaron nitki,

- przyprawy takie, ktore uwazamy za bliskie naszym podniebieniom,

- gotowy s0s, mozna oczywiscie zrobi¢ samemu,

- cebula i czosnek, ktore sg nieodtacznym sktadnikiem wigkszosci dan,
- mieszanka meksykanska i pomidory z puszki bez skorki,

- olej,

- i migsko mielone,

- patelnia, garnek 1 sitko.



https://pl.wikipedia.org/wiki/Makaron
https://pl.wikipedia.org/wiki/Kuchnia_w%C5%82oska
https://pl.wikipedia.org/wiki/J%C4%99zyk_polski
https://pl.wikipedia.org/wiki/Makaron
https://pl.wikipedia.org/wiki/Parmezan
https://pl.wikipedia.org/wiki/Pecorino
https://pl.wikipedia.org/wiki/Centymetr
https://pl.wikipedia.org/wiki/M%C4%85ka
https://pl.wikipedia.org/wiki/Pszenica_twarda
https://pl.wikipedia.org/wiki/Litr
https://pl.wikipedia.org/wiki/Woda
https://pl.wikipedia.org/wiki/Minuta
https://pl.wikipedia.org/wiki/Al_dente

W pierwszej kolejnosci obieramy czosnek i cebule.

Nalewamy olej na rozgrzang patelnie.
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Gdy olej bedzie cieplutki wrzucamy na niego przygotowang wczesniej cebule i czosnek.

Dodajemy przyprawy wedtug potrzeb i uznania. Ja musze uwazac, bo lubie wsypac za duzo i potem
mam do wystuchiwania od moich domownikdw, ze za ostre hihi.




A gdy mieso z przyprawami jest dobrze podsmazone, dodajemy do niego pomidory krojone z puszki,
mieszanke meksykanska i gotowy sos pomidorowy.




Przy gotowaniu nie zapomnijmy oczywiscie o segregacji Smieci. Z metalowych puszek oderwijmy papierowe
naklejki, puszki wrzucamy do zéttego worka, a papier do niebieskiego. Bgdzmy EKO!!!
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Catos¢ smazymy jeszcze z 15 minut. Aby sktadniki dobrze sie potaczyty.

Makaron odcedzamy.




Na makaron wlewamy miesko ze sosem i warzywami.

Mysle, ze bedzie Wam smakowato.

Oczywiscie dania tego typu mozna modyfikowaé na rézne sposoby.
Mozna dodawac jakie tylko sie zapragnie sktadniki.

Fajnie tez smakuje z cukinig lub pieczarkami.

Miksujcie do woli.

Pozdrawiam gorgco !!!

Katarzyna Szyc



