Jak kupowaé¢ 1 gotowac¢ makaron

Makaron to doskonaty produkt dla osdb, ktdre nie maja czasu na
gotowanie. Przygotowuje sie go btyskawicznie i zawsze moze byc
pod reka; suszony przechowuje sie dtugo, a sSwiezy doskonale
sie zamraza. Gdy marzysz o szybkim i zdrowym daniu, siegnij po
makaron.

Jak kupowad

e Jesli chcemy kupi¢ Swiezy makaron, powinnismy sie wybrad do
dobrze zaopatrzonych delikatesdéw, w ktérych jest stoisko z
produktami wtoskimi.

« Kiedy kupujemy suszony makaron, powinnismy poszukad na
opakowaniach informacji, do kiedy nalezy go spozy¢. Po uptywie
tej daty sprzedawanie makaronu, w odréznieniu od towaréw
szybko sie psujacych, jest dozwolone, jednak moze on wowczas
by¢ mniej smaczny.

e Jesli czesto kupujesz pierozki, poszukaj takich, ktére
zawierajg mato tituszczu. Najlepiej, gdy nadzienie zawiera
tylko gtdéwne sktadniki (na przyktad na paczce ravioli z
ricotta i szpinakiem jako pierwsze powinny by¢ wymienione
ricotta oraz szpinak). Jesli znajdziesz na opakowaniu dtuga
liste dodatkowych sktadnikéw, takich jak modyfikowana skrobia,
woda czy inne ,wypetniacze”, oznacza to, ze nadzienie zawiera
mniej sktadnikéw gtownych.

* Przyjrzyj sie dobrze pierozkom i wybierz te, ktdére zawieraja
duzo nadzienia.

e Swieze pierozki z nadzieniem o niskiej zawartos$ci ttuszczu,
na przyktad z grzybami i czosnkiem, powinny zawiera¢ nie
wiecej niz 5 g tiuszczu na 100 g produktu. Taka informacja
powinna sie znalez¢ na opakowaniu.

* Produkty o przedtuzonym okresie przydatnosci do spozycia, na
przyktad pakowane proéozniowo pierozki, najcze$ciej nie maja
takiego aromatu, jak Swieze.
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Jak przechowywacd

Po otwarciu opakowania przechowuj suszony makaron w szczelnym
pojemniku. Wytnij fragment opakowania z informacja, do kiedy
nalezy zuzy¢ produkt, i wtdéz jag do pojemnika. Przechowuj w
chtodnym, ciemnym miejscu. Swiezy makaron nalezy przechowywad
w loddéwce. Po otwarciu opakowania zuzyj makaron w ciggu 2 dni
lub zamroz w torebkach do zamrazania. Mozna go w ten sposéb
przechowywa¢ do 8 miesiecy. Jesli zamrazasz duze kawatki
makaronu, roztéz je na tacy przykrytej folig spozywczg, a gdy
stwardniejg, przesyp do torebki. Dzieki temu nie poskleja sie
i bedzie mozna wyja¢ go z zamrazarki doktadnie tyle, ile
potrzebujemy. Zamrozony makaron gotuj 3 minuty.

Jak gotowad

Uzywaj duzego garnka, zeby makaron sie nie posklejat.

Zagotuj wode, odmierzajgc 1 litr na kazde 100 g makaronu.

S61 dodawaj do wody przed wsypaniem makaronu.

* Nie wlewaj oleju, chyba ze gotujesz platy lasagne, ktore
mogg sie posklejac.

 Wsyp makaron do gotujgcej sie wody i przykryj garnek
pokrywka. Kiedy woda znowu zacznie wrze¢, zdejmij pokrywke i
zamieszaj, aby makaron sie nie posklejat.

e Kiedy makaron ugotuje sie, odcedZ go na duzym durszlaku.
Jesli podajesz makaron na gorgco, nie przelewaj go wodg, gdyz
mozesz wyptuka¢ skrobie nadajgcg mu sprezystos¢ i smak.
Czasami makaron przeptukuje sie przed dodaniem do satatek lub
zapiekanek, takich jak lasagne.

e Zachowaj troche wody z gotowania makaronu — moze sie pdzZniej
przyda¢ do rozcienczenia sosu.

Ile soli

Wiekszos¢ kucharzy zaleca dodanie 1 *yzeczki gruboziarnistej
soli na kazdy litr wody. Makaron zawiera jednak sél, a
ograniczanie spozycia soli korzystnie wptywa na zdrowie, wiec



mozna solic¢ mniej.

Czas gotowania

Sprawdz czas gotowania na opakowaniu — jest on roézny dla
roznych makarondéw, szczegdélnie dla makaronéw orientalnych i z
maki innej niz pszenna. Typowy wtoski makaron, biaty 1lub
kolorowy, gotuje sie 8-12 minut, a makaron z mgki z petnego
ziarna 12-15 minut, w zalezno$Sci od wielkosSci i grubosci.
Makaron jest gotowy, kiedy jest al dente, czyli delikatny,
lecz sprezysty, stawiajacy zebom 1lekki opdér. Niektdrzy
kucharze przed odcedzeniem dodajg do garnka szklanke zimnej
wody, by przerwaé gotowanie. Swiezy makaron gotuje sie szybko
— zazwyczaj 3-5 minut, a czasem tylko 1 minute.

Porcje makaronu

Na lekki positek przeznaczamy 50 g suszonego lub 100 g
swiezego makaronu na osobe, a na danie gtdéwne — 85 g suszonego
lub 120-150 g swiezego. Porcje mogg sie rézni¢ w zaleznosci od
apetytu, a takze od ilosci innych sktadnikéw dania.
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