Jak zrobi¢ domowy makaron

Na pewno zasmakuje ci makaron robiony w domu. Mozesz
przyrzadzi¢ go z takich sktadnikoéow, ktore najbardziej
odpowiadaja twoim upodobaniom. Swiezo przygotowany sos, podany
wraz z domowym makaronem, bedzie znakomitym daniem na kazda
okazje.

Domowy makaron

Robienie makaronu jest zaskakujgco proste. Gdy tylko
nabierzesz wprawy, bedziesz w stanie eksperymentowac z
nieskonczong ilo$cig dodatkdéw. Kiedy robimy pierozki, do
nadzienia mozemy wykorzystaé Swieze sktadniki, ktore zwiekszg
wartos¢ odzywczg positku. Potrzebne beda zwykte przybory
kuchenne — watek do ciasta, ostry néz i metalowe foremki do
wycinania. Przyda sie tez karbowane kétko do wycinania ciasta.
Kto robi makaron czesto i w duzych ilosciach, powinien
zainwestowaé¢ w maszynke do makaronu. Maszynki reczne sg bardzo
dobre, ale istnieja rdéwniez wersje elektryczne oraz specjalne
przystawki do robotéw kuchennych.

Sktadniki

Maka W niektdérych supermarketach mozna kupi¢ specjalng magke do
robienia makaronu. Zawiera ona 100% semoliny z pszenicy durum,
tak jak oryginalna wtoska magka, zwana doppio zero (podwdjne
zero), z oznaczeniem 00 na opakowaniu. Inny rodzaj magki to
zmieszana semolina z pszenicy durum ze zwykta makg pszenng.
Mozna réwniez uzy¢ zwykt*ej mgki pszennej lub mgki z peinego
ziarna, samych lub tez z dodatkiem mgki gryczanej albo
ryzowej. Dodatek mgki sojowej podniesie zawarto$¢ biatka w
makaronie.

Jajka Wiekszos¢ makarondw sprzedawanych w sklepach zawiera
tylko mgke i wode, ale do domowego makaronu zazwyczaj dodaje
sie jajka.

Oliwa Do ciasta dodaje sie réwniez odrobine oliwy z oliwek, co
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nie ma wiekszego wptywu na zawartos¢ tituszczu w positku.
SO0l Najlepsza jest drobna sél morska.

Domowy makaron

Przepis na oko*o 680 g
450 g mgki pszennej
szczypta soli

4 jajka

1 tyzeczka oliwy z oliwek

Przygotowanie: 45 minut plus 30 minut na ,odpoczywanie” ciasta

1) Przesia¢ mgke na stolnice lub do duzej miski. Na $rodku
kopczyka zrobi¢ dotek, wbi¢ do niego jajka, dodac¢ oliwe i sol.

2) Wymiesza¢ rekami wszystkie sktadniki, az powstanie dos$¢
twarde ciasto. Jes$li trzeba, doda¢ kilka kropel wody.

3) Wyrabia¢ ciasto okoto 10 minut, az stanie sie gtadkie i
elastyczne. Powinno by¢ dos¢ twarde. Jesli klei sie do rak,
doda¢ odrobine maki.

4) Zawing¢ ciasto w folie spozywcza i odtozy¢ na 30 minut. Nie
wktada¢ go do lodowki.

5) Podzieli¢ ciasto na ¢wiartki, bo *atwiej jest watkowad
mniejsze kawatki. Rozwatkowa¢ je bardzo cienko na stolnicy
nieposypanej magkg, obracajgc od czasu do czasu, aby nie
przywarto. Wycina¢ wybrane ksztatty, na przyktad lasagne,
cannelloni czy dtugi makaron.

6) Jesli makaron nie ma by¢ nadziewany, mozna ugotowac¢ go od
razu lub podsuszy¢ przed gotowaniem przez mniej wiecej 30
minut. Gdy makaron klei sie, dobrze jest zostawi¢ go do
przeschniecia na czystej, lnianej $ciereczce. Dtugi makaron
najlepiej powiesié¢ na specjalnej suszarce do makaronu Llub
lekko posypa¢ magka i zwing¢ w gniazda.

Uzywanie robota kuchennego

Sprawdz w instrukcji, czy mozna wyrabial twarde ciasto.
Najlepiej uzywac specjalnej koncoéwki do zagniatania. Zagniataj



5-10 minut.

Jak wycinaé proste ksztatty

Lasagne Wytnij réwne prostokaty o szerokosci 7,5 x10 cm lub na
wymiar formy do zapiekania.

Cannelloni Wytnij prostokaty lub kwadraty i owin je wokét
nadzienia. Mogg by¢ mate lub grube i dtugie - takie jak
lubisz.

Dtugi makaron Posyp mgka rozwatkowane ciasto, z*6z je kilka
razy lub luzno zwin i pokrdj w poprzek na plasterki. Z
cienkich plasterkéw powstaje waski makaron, z grubych -
szerokie wstgzki. Wyprébuj rozne szerokosci, od cieniutkich
nitek do szerokich jak linijka. Delikatnie rozwin makaron.
Kwadraty i romby Wytnij paski, a nastepnie, nie ruszajgc ich,
pokréj w poprzek na kwadraty lub w romby.

Jak przechowywaé¢ swiezy makaron

Rozt6z makaron na 30 minut do przeschniecia, zeby sie nie
kleit, a nastepnie przet6z do torebki foliowej lub zamykanego
pojemnika i wt6z do loddéwki. Zuzyj w ciggu 24 godzin. Jesli
chcesz przechowywa¢ makaron przez dtuzszy czas, rozt6z go na
tacy przykrytej folig spozywczg i wtéz do zamrazarki, a gdy
stwardnieje, przetd6z do torebek foliowych.

Jak zabarwié¢ makaron

Makarony mozna przygotowywa¢ z rdéznymi dodatkami, na przyktad
z pomidorami suszonymi na stoncu, ze szpinakiem, burakami czy
marchewkg. Atrament katamarnic barwi makaron na czarno. Do
ciasta mozna tez doda¢ Swieze lub suszone ziota, szafran,
curry, mielong papryke, mielony kmin rzymski, paste z czarnych
oliwek, musztarde z catymi ziarnami gorczycy.

Szpinak Umyj 225 g $Swiezego szpinaku i w6z do duzego garnka.
Przykryj i gotuj 3 minuty na duzym ogniu, potrzgsajac garnkiem
od czasu do czasu. Jesli liscie sg Swiezo umyte, nie trzeba
dodawa¢ wody do gotowania. OdcedZ szpinak na sitku i posiekaj



drobno lub zmiksuj w malakserze. 0dcisnij nadmiar wody na
sitku, aby otrzymal gestg paste. Dodaj do ciasta tylko 2 jajka
oraz paste ze szpinaku i oliwe, a nastepnie zagnie¢ wszystkie
sktadniki, tak jak w przepisie podstawowym.

Buraki Zmiksuj 1-2 mate ugotowane buraki. Dodaj do ciasta 3
jajka i purée z burakoéw.

Ziota Dodaj do ciasta gars¢ swiezo posiekanych zid*, na
przyktad natki pietruszki, kolendry, bazylii, oregano,
majeranku i tymianku.

Szafran Dodaj 1 tyzeczke szafranu w proszku lub szczypte nitek
szafranowych zalanych 1 tyzkg wrzgcej wody i odstawionych do
naciggniecia.

Sos pesto, pasta z suszonych pomidorow lub z czarnych oliwek
Pomin oliwe i dodaj 2 tyzki wybranego sosu lub pasty.
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