
Kaip pasigaminti makaroni^ tesl^ 

Visi sioje knygoje esantys patiekalai gali buti gaminami is specialioje ar paprastoje 

parduotuveje pirktq makaromj, Taciau, jeigu jijs norite namuose pasigaminti sviezin 

makaronq, siulome pasinaudoti siame puslapyjc patciktais receptais. 

P O R C I J O S 4 
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s i i b r a n d i i i l i testa 

S U D E I I N G U M A S 2 

Naminiai makaronai 

1. Suberkite kauburelj milti[ ant svaraus, minkymui skirto pavirsiaus, jberkite 

druskos. Viduryje padarykite jdubimjj ir ; j j po vientj jmuskite kiausinius. 

Sakute po truput j sumaisykite kiausinius su miltais. Gamindami spinatiniij 

makaronij teslij taip pat sudekite spinatij tyr§. Maisykite, kol sunaudosite visus 

miltus. 

2. Kai jau taps sunku maisyti teslij sakute, rankomis suminkykite tcsL^ j 

kamuolj. Tesla turi buti vienalyte ir nelipni. 

3. Gerai isminkykite tesl;; spausdami delnu zemyn ir [ priekj, Perlenkite 

tesl^ pusiau, truput j pasukite ir kartokite judesius. Minkykite apie 10 

minucin. Suminkyt^ tesl^ atidekitc j salj ir leiskite jai pabuti 30 minuciq. 

4. Jei kociosite tesl^ rankomis, miltais pabarstykite svarq, kociojimui skirtq 

pavirsiq ir uzdekite kocel^ ant teslos. Pradekite stumti kocel^ nuo teslos 

centro j krastus. Iskociojus S m m storio tesl^, uzdekite teslos tolimiausi^ 

ki-astij ant kocelo ir truputj patampykite. Nuimkite nuo kocelo ir kartokite 

si^ procedijr^, kol tesla taps beveik permatoma. 

5. Jeigu pjaustysite tesl^ rankomis, lengvai suvyniokite jos lakst^ j ploksciq 
rit inj . 

Paprastij makaronn tesla: 

450g miltv; 

4 kiausiniai 

Rupivj niilti; makaronv} tesla 

300g paprastL[ m i l t i [ 

i 50g r u p i i ^ m i l t i j 

4 kiausiniai 

Spinatinin makaronn tesla 

3 7 5 g m i l t ^ 

3 kiausiniai 

60g spinati^ tyres 

4 pagrindiniai receptai 
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F c t t u c c i n c Paglia t: i i c n o C a p p e l l i i Taglic 

Teslos rit inj pjaustykite astriu peiliu: jei norite pagaminti tagliolini, pjaustykite 

ritinj 3 mm plocio griezineliais, Jcttuccine - 5mm plocio griezineliais, 

ruosdami tagliatelle - 1cm plocio griezineliais, o pappardelk — 2cm plocio 

griezineliais. Isvyniokite teslos juosteles ir paguldykite ant svaraus audeklo. 

Gamindami lazanij^, supjaustykite tesl^ 8 x 30 cm lakstais. Gamindami 

mantagliati, iskociot^ tcsl^ supjaustykite 5 cm plocio juostelemis, o juosteles 

supjaustykite rombais. Gamindami paglia e fieno makaronus 4 patiekimams, 

imkite pusi^ kiekio paprastq "fettuccine" ir pusi;; kiekio spinatiniq/ettucdne. 

6. Kociodami tcsl^, padalinkite j ^ j 4-6 dalis ir prispauskite j ^ rankomis prie 

kociojimo pavirsiaus. Nustatykite kociojimo prietais^ ties placiausia padala ir 

iskociokite kiekvien^ teslos dalj. Mazinkite kociojimo plocio padalos laipsnj ir 

kartokite procediir^, kol iskociosite ploniausi^ tesl^. Supjaustykite tesl^ 30 

cm ilgio lakstais. J prietais^ jdekite peiliukus ir nustatykite pjaustymo 

prietaiso padalas pagal reikiamq makaronq rusj. Supjaustytus makaronus 

padckitc ant svaraus audeklo ir leiskite jienis dzititi 2 valandas. 

pagrindiniai receptai 
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Tagliatelle 

su zirneliais ir kumpiu 
S U D E T I N C U M A S 1 

Jeigu noresite makaronus pasigaminti patys, paruoskite tagliatelle taip, kaip 

nurodyta 4-5 puslapiuose. • Dideleje keptuveje istirpinkite 60g sviesto. 

Sudekite svogunij, kumpj ir cesnakij ir kepinkite 5 minutes, kol suminkstes. 

• I keptuv^ sudekite zirnelius, pagardinkite druska, pipirais ir cukrumi. • 

Supilkite \, uzdenkite ir troskinkite 10 minuciij. * Atidenkitc keptuv\

ir palaikykite ant ugnies apie 10 minucii j , kol padazo sumazes perpus. • j 

didelj kiekj pasiidyto verdancio vandens sudekite makaronus ir virkite 3-4 

minutes, kad l ikt i j apykieciai. • Nukoskite ir sudekite j padaz^. Sudekite 

likusj sviestq, parmezan^, petrazoles ir gerai ismaisykite. Patiekite karstus. 

rba namuose 4()0g j)arduotuvcje pirktij arli. 

pagamintij tagliatelle (zr. 4-5 \ys\.) 

90g sviesto 

1 smulkiai suj^jaustvtas svogCinas 

60g griezineliais supjaust^to kiimj:))*) 

1 skiltele susmulkinto cesnako 

300g saldyti} zirneliii 

Druska, svicziai grusti balticji pipirai 

'A arliatinio saukstelio cukraus 

SOOg karsto vandens 

6 valgomieji saukstai svieziai tarkuoto 
jiarmczano 

I valgomasis saulcstas smull<iai l^apoUj 
petrazoliij 
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P O R C I J O S 4 

R U O S I A M A 15 m i l l , 4- 1 v . l t i n a k a r o n a n i s 

p a g a i n i i i l i 

G A M I N A M A 10 m i n , 

S U D E T I N C U M A S 2 

l a e fieno 
su gorgoncolos suriu 

Jeigu makaronus gaminsite Jiatys, paruoskite paglia ejieno taip, kaip nurodyta 

4-S puslapiuose. • Vidutinio dydzio puode istirpinkite sviest^, sudekite j j j 

gorgonzola sijrj ir grietinel^. Pagardinkite druska ir pipirais. Kaitinkite ant 

nedideles ugnies maisydami, kol sQris issileis. • [ didelj kiekj pasfldyto 

verdancio vandens sudekite makaronus ir virkite 3-4 minutes, kad liktq 

apykieciai. • Nukoskite ir jierdekite j pasildytej serviravimui skirts} in(L|. 

Uzpilkite gorgoncolos surio padazu ir gerai ismaisykite dviem sakutemis. • 

Pabarstykite parmezanu ir jiatiekite karstus. 

400g parduotuveje pirktij arl;)a 
namuose paruostij paglia e fieno 
makaronij (zr. 4-5 jjsl.) 

60g suj5Jaustyto .sviesto 

ISOggorgoneolos sijrio, suj^jaustyto 
mazais kubeliais 

150g tirstos grietineles 

Druska ir svieziai grusti baltieji 
pipirai 

4 valgomieji saukstai .svieziai tarkuoto 
parmczano 


