10 najlepszych sosdéw do
makaronu

Makaron z sosem to bardzo proste do przygotowania danie.
Najprosciej oczywiscie uzy¢ gotowego sosu, ale tatwo mozemy
przyrzadzi¢ go w domu. Bedziemy wtedy wiedzie¢ na pewno, z
jakich sktadnikow powstat.

Supertatwy pomidorowy
4 PORCJE PRZYGOTOWANIE 5 minut GOTOWANIE 15 minut

1 cebula, posiekana
2 zgbki czosnku, rozgniecione
820 g pokrojonych pomidoréw z puszki

Rozgrza¢ tyzke oliwy w rondlu na S$rednim ogniu. Smazy¢ cebule
do miekkosci. Wrzuci¢ czosnek i smazy¢ minute. Dodad pomidory,
szczypte cukru, doprowadzi¢ do wrzenia i gotowa¢ 5 minut.
Posoli¢ i podawac¢ z makaronem.

Rada: Szczypta cukru dodana do sosu ztagodzi kwasny smak
pomidoréw. Jes$li podajemy sos bez dodatkéw, mozemy wzbogacid
go szczypta suszonych zidét. Potowe porcji sosu mozemy zamrozic
w szczelnym pojemniku i przechowywa¢ w zamrazarce do 2
miesiecy.

Jak przygotowaé¢ to szybciej

Aby szybciej ugotowad makaron, zagotowal peten czajnik wody,
przela¢ wode do duzego rondla, przykry¢ i ponownie doprowadzid
do wrzenia. Wsypa¢ duzg szczypte soli i doda¢ 400 g makaronu
(na 4 porcje).

Przykry¢ i ponownie doprowadzi¢ do wrzenia. Gdy tylko woda
zacznie wrzec¢, zdjac¢ pokrywke i gotowa¢ na duzym ogniu wedtug
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instrukcji na opakowaniu, az makaron bedzie al dente. W czasie
gdy makaron sie gotuje, przyrzgdzic sos.

Swiezy makaron gotuje sie tylko 3 minuty. Najpierw przygotowac
sos, a gdy jest prawie gotowy, wrzuci¢ makaron do rondla z
wrzgtkiem.

Marinara

Gdy sos pomidorowy zacznie sie gotowaé, dodad¢ 500 g mieszanki
owocéw morza. Gotowa¢ 5 minut. Dodac¢ *yzke posiekanej natki
pietruszki i podawac.

Arrabiata

Do sosu pomidorowego doda¢ 1 i 1/2 *yzeczki suszonych ptatkow
chili. Tuz przed podaniem doda¢ 1 *yzke posiekanej natki
pietruszki.

Puttanesca

Razem z czosnkiem doda¢ 4 posiekane fileciki anchois. Przed
posoleniem doda¢ 2 *yzki posiekanych czarnych oliwek.

Amatriciana

Doda¢ razem z cebulg 100 g pokrojonego boczku lub pancetty.
Podawa¢ posypane tartym pecorino.

Bolognese

Doda¢ razem z cebulg 400 g mielonej wotowiny i gotowal na dos¢
duzym ogniu, rozbijajgc drewniang tyzka kawatki miesa. Dodac 2
Xyzki koncentratu pomidorowego i 2 puszki pomidoréw.



Podstawowy sSmietanowy
4 PORCJE PRZYGOTOWANIE 5 minut GOTOWANIE 5 minut

1 tyzka masta
300 ml smietanki
95 g parmezanu, drobno startego

Odcedzi¢ makaron i odstawi¢. W garnku, w ktdérym gotowat sie
makaron, wymieszad¢ masto, Smietanke i parmezan. Mieszac na
matym ogniu, az Smietanka bedzie gorgca, a ser sie rozpusci.
Doda¢ odcedzony makaron i wymieszac¢. Posoli¢ i podawacd.

Boscaiola

Pokroi¢ 4 plasterki boczku i zrumieni¢ na masle. Dodac¢ 200 g
pokrojonych w plasterki pieczarek, smazy¢ 2 minuty, az
zmiekng. Odcedzic¢ makaron i przetozy¢ boczek z grzybami do
rondla, w ktorym gotowat sie makaron. Doda¢ $mietanke i
parmezan, wrzuci¢ makaron i wymieszac.

Mornay

Doda¢ 2 *yzeczki drobno startej skérki cytrynowej do
Smietanki. Odcedzi¢ tunczyka z puszki (425 g) z oleju i
rozdzieli¢ widelcem. Doda¢ do sosu razem z makaronem i
wymieszac.

Primavera

Pokroi¢ 200 g szparagow na kawatki dtugosci 4 cm (jesSli sa
grube, najpierw przekroic¢ je wzdtuz na pot). Wtozy¢ do miski i
doda¢ 150 g mrozonego groszku. Zalaé¢ wrzacg wodg, odstawic na
2 minuty. Odcedzi¢ i doda¢ do sosu razem z makaronem.



Sos ziotowy

Razem z makaronem doda¢ do sosu po 4 %yzki posiekanego
szczypiorku i natki pietruszki (mozna wyprobowa¢ rdéwniez inne
ziota).

Carbonara

Pokroi¢ 4 plasterki boczku i zrumieni¢ na masle na patelni
ustawionej na Srednim ogniu. Widelcem ubi¢ sSmietanke, parmezan
i 3 jajka. Po odcedzeniu makaronu przetozy¢ boczek do rondla,
w ktérym gotowat sie makaron. Dodac odcedzony makaron i wlad
mieszanine smietanki i jajek. Miesza¢ na sSrednim ogniu 2-3
minuty, az sos lekko zgestnieje.
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