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Talerz spaghetti, podany z '3?(imatyczﬂym sosem, to kulinarny symbol
Wioch. Dilugie, makaronowe nigki s3 skiad nikienMI;zepiséw, a
forma spaghetti sprawia, ze d tym aronem prezentuja sie
wyjatkowo ladnie na talerzu. Gd iedy ghetti? Z czym je
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Wioskie ,uno spaghetto” to ,sznureczek” (spaghetti to liczba mnoga stowa
spaghetto), a wiec spaghetti to sznureczki® - cala tajemnica nazwy dlugiego
makaronu jest wiec prosta jak sznurek;) Pierwsza nazwa spaghetti to arabskie
okreslenie ,itriyah”, ktore takze znaczy ,sznurek”.

Innym makaronem w postaci dtugich nitek jest bucatini. Bucatini jest grubsze
od klasycznego spaghetti, a przez jego $rodek biegnie dziura - czyli ,il buco”. Makaron
linguine jest z kolei troche szerszy, rozpoznajemy go po przekroju w ksztalcie ptaskiej
soczewki. Albo jezyka, bo to po wlosku znaczy ,la lingua”. Bliskim krewnym
tradycyjnego spaghetti jest spaghetti alla chitarra. Sq to cienkie, dlugie nitki o
kwadratowym przekroju, formowane w gniazda.

Klasyczne spaghetti powstaje z wysokiej j séi'_pséﬁlicy durum. o
Spaghetti mozemy tez kupic tez wersji petnoziarnistej l.‘lzb'bezg_l,uter'g" i

-

JAK UGOTOWAC SPAGHETTI?

Przygotowanie spaghetti jest proste jak suchy makaron. Potrzebujemy troche
wiecej niz 1 litr wody na 100 gramow spaghetti. Makaronu nie trzeba tama¢, zeby
zmiescit sie w garnku, nitki szybko zmiekng i same ,wkreca sie” do naczynia. Spaghetti
trzeba gotowa¢ od 8 do 12 minut, a po tym czasie odcedzi¢, wymieszac¢ z sosem i
podawac¢. Mozna znalez¢ nawet taki, ktory jest gotowy juz po dwdéch minutach po
wrzuceniu go do wrzacej wody. Wazne - spaghetti z pszenicy durum nie przelewamy
zimna woda, zeby nie wyptuka¢ skrobi z makaronu.

Jak pozna¢, ze spaghetti jest prawidlowo ugotowane? Dobrze przyrzadzone
spaghetti jest lekko twarde, czyli al dente (wt. na zgb), nie moze by¢ jednak surowe.


https://chili24.pl/pl/searchquery/bucatini/1/phot/5?url=bucatini
https://chili24.pl/pl/searchquery/linguine/1/phot/5?url=linguine
https://chili24.pl/pl/searchquery/linguine/1/phot/5?url=linguine
https://chili24.pl/pl/searchquery/chitarra/1/phot/5?url=chitarra
https://chili24.pl/makarony/1/default/1/searchquery/spaghetto+pe%C5%82%2A

Po rozciaggnieciu i przelamaniu dobrze
ugotowanego makaronu, nitka wydaje
charakterystyczny trzask, a w jej przekroju
~ widoczna jest niewielka kropeczka,
$wiadczaca o nieprzegotowaniu. Czestym
btedem jest zbyt dlugi czas gotowania -
rozgotowane spaghetti to powazna
kulinarna wpadka!

Spaghetti carbonara

Spaghetti carbonara. ,Carbone” to po wlosku wegiel - ale dokladne pochodzenie
przepisu nie jest jednoznaczne. Podobno spaghetti carbonara lubili gérnicy, dla
ktérych czarny pieprz byt symbolem wegla. Innym zrédtem nazwy moze by¢ termin
,carbonara” - Wlosi w epoce renesansu w ten sposob nazywali szynke wieprzowa.
Carbonara to bialy sos - jego skladniki to jajka, tarty parmezan, podsmazony
boczek, pieprz i sol, czasem dodaje sie do niego $mietane. Do boczku na patelni
trzeba wrzuci¢ ugotowany makaron, a potem sos. Pasta nie moze by¢ zbyt goraca, zeby
jajka w sosie sie nie $ciely. Gotowe spaghetti carbonara mozemy posypac serem, aby
bylo jeszcze bardziej kremowe, lub ziotami, aby podkresli¢ jego aromat.



Spaghetti bolognese

Spaghetti bolognese - wloski klasyk. Przepis na oryginalny sos bolonski jest
zastrzezony, wiec ,prawdziwy” zjemy tylko w Bolonii. Wbrew pozorom, popularna teza
o pochodzeniu spaghetti bolognese ma swoich zagorzalych zwolennikéw i
przeciwnikéw. Dla ulatwienia przyjmijmy, ze ojczyzng potrawy jest Bolonia. Bolognese
jest czerwonym sosem. Skladaja sie na niego mielone mieso wolowe,
pomidorowa passata, wloski boczek, seler naciowy, marchew, cebula, mleko
sol, pieprze, wytrawne wino oraz oliwa. Sos bolonski doczekat sie wielu wariacji -
do ,polskiej” wersji trafiajg czosnek, oregano i bazylia. Sos bolognese czesto podaje sie
ze spaghetti, jednak nazwa potrawy jest troche mylaca. Zwyczajowo powinien by¢
dodatkiem do tagliatelle, czyli makaronu w formie wstazek.

Spaghetti alla putanesca z zalozenia jest proste i szybkie do zrobienia. Przepis
zawiera typowe dla wloskiej kuchni skladniki - pomidorki koktajlowe, bazylia,
parmezan, zielone oliwki, papryczka chili i anchois, razem z makaronem tworza
lekkie danie, ktore samo w sobie nie jest zbyt pozywne, ale dobrze smakuje z satatka
lub kawatkiem miesa albo ryby. Spaghetti alla putanesca ma oryginalny, wyrazisty,
stono-ostry smak. Jak powstal przepis? Popularna jest historia o wloskim szefie kuchni,
ktéry w srodku nocy musial przygotowac dla gosci szybkie danie i po prostu polaczyt
sktadniki, ktore miat ,,pod reka”.


https://chili24.pl/pl/searchquery/bolognese%2C+bolo%C5%84ski/1/phot/5?url=bolognese%2C,bolo%C5%84ski
https://chili24.pl/pl/searchquery/bolognese%2C+bolo%C5%84ski/1/phot/5?url=bolognese%2C,bolo%C5%84ski
https://chili24.pl/pl/searchquery/BAZYLIA/1/phot/5?url=BAZYLIA
https://chili24.pl/pl/c/Oliwki/339/1/default/1/searchquery/ZIELONE
https://chili24.pl/pl/searchquery/anchois/1/phot/5?url=anchois

Spaghetti aglio e olio

Spaghetti aglio e olio to jedno z najprostszych dan na $wiecie. Na oliwie podsmaza
sie pokrojone w plasterki zabki czosnku i posiekang papryczke chili, dodaje
ugotowany makaron i krétko podgrzewa. Danie podaje sie posypane natka pietruszki i
startym parmezanem - jego sekretem jest dobrej jakosci oliwa.

Pasta cacio a pepe

Wrtoska kuchnia lubi prostote. Tylko tutaj mdgt powstac¢ przepis na pasta cacio a
pepe, czyli makaron z serem i pieprzem. Sos z masla, swiezo zmielonego pieprzu
oraz startych seréw Grana Padana i Pecorino doskonale komponuje sie z makaronem
bucatini. Dla mitosnikow prostoty i pomidoréw: spaghetti napoli - sos robi sie z
czerwonych pomidorow, czosnku, bazylii i oliwy. Spaghetti napoli smakuje
doskonale posypane wtoskim, zottym serem lub z kulkami mozarelli.


https://chili24.pl/przyprawy-jednorodne/1/default/1/searchquery/chili
https://chili24.pl/oliwy
https://chili24.pl/pl/searchquery/bucatini/1/phot/5?url=bucatini
https://chili24.pl/pl/searchquery/bucatini/1/phot/5?url=bucatini

Spaghettl jest znakomite z sosaml ale smakuje doskonale podane nawet tylko z pesto i

SPAGHETTI - CIEKAWOSTKI

* Cienkie spaghetti podawane z sosem pomidorowym postalo w Neapolu dopiero od
XIX wieku. Wczesniej sos podawano z tlustymi miesami, takimi jak bekon, szynka czy
kietbasa.

* Wtosi nigdy nie jedza spaghetti lyzka i widelcem. To amerykanski zwyczaj. We
Whoszech po prostu zakreca sie widelcem w naczyniu, nawijajac makaron.

* W 2000 roku w amerykarnskich sklepach spozywczych sprzedano ponad 6 miliona kg
spaghetti. Ktos obliczyl, ze gdyby te wszystkie paczki z makaronem byty ustawione w
jednej linii, moglyby okrazy¢ Ziemie dziewie¢ razy!

*7rédla: Wikipedia, blog Chiliz4.pl, blog sadurski.com

Kochani, Waszym zadaniem na dzis niech

bedzie rodzinne ugotowanie makaronu z -
wybranym sosem. Nie gotujcie sami -

koniecznie zaangazujcie do tego zadania

Dorostych - garnki i patelnie s3 gorace!!! ,
Zasiadzcie razem do stotu, duzo =
rozmawiajcie, cieszcie sie dobrym

towarzystwem, ucztujcie dzis we wloskim

stylu!:)
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Zyczymy Wam mitego dnia
- wychowawcy $wietlicy



