Kaip pasigaminti makarony tesla

Visi Sioje knygoje esantys patiekalai gali bati gaminami i specialioje ar paprastoje

parduotuvéje pirkty makarony. Taciau, jeigu jis norite namuose pasigaminti Svieziy

makarony, sitilome pasinaudoti Siame puslapyje pateiktais receptais.

PORCIJOS 4
RUOSIAMA 30 min. + 30 min.
subrandinti tesly

SUDETINGUMAS 2

1. Suberkite kauburelj milty ant $varaus, minkymui skirto pavirsiaus, jberkite
(vlruskos. Viduryje padarykite jdubimg ir j jj po vieng jmuskite kiauSinius.
Sakute po truputj sumaidykite kiauSinius su miltais. Gamindami $pinatiniy
makarony tegly taip pat sudékite $pinaty tyre. MaiSykite, kol sunaudosite visus
miltus,

2.Kai jau taps sunku maifyti tesly Sakute, rankomis suminkykite tesly
kamuolj. Tesla turi biiti vienalyté ir nelipni.

3. Gerai i$minkykite tesly spausdami ja delnu Zemyn ir j priekj. Perlenkite
tesly pusiau, truputj pasukite ir kartokite judesius. Minkykite apie 10
minuciy. Suminkyty tesly atidekite j $alj ir leiskite jai pabati 30 minuciy,

4. Jei kociosite tesly rankomis, miltais pabarstykite vary, kociojimui skirty
pavirsiy ir uzdékite koceély ant teflos. Pradékite stumti kocély nuo teslos
centro  krastus. I8kociojus 5 mm storio tesla, uzdékite teslos tolimiausia
kradty ant kocélo ir truputj ja patampykite. Nuimkite nuo ko¢élo ir kartokite
Sig procedirg, kol tesla taps beveik permatoma.

5. Jeigu pjaustysite tefly rankomis, lengvai suvyniokite jos lakta | plokscia
ritinj.

Naminiai makaronai

Paprasty makarony tesla:
450g milty

4 kiausSiniai

Rupiy milty makarony tesla
300g paprasty milty
150g rupiy milty

4 kiauginiai

§pinatiniq makarony tesla
375g milty
3 kiauginiai
60g Spinaty tyres
4

Orecchiette

Fettuccine Paglia e fieno Cappellini

T.lgli()[ini

Telos ritinj pjaustykite astriu peiliu: jei norite pagaminti tagliolini, pjaustykite
ritinj 3 mm plocio griezinéliais, fettuccine — 5Smm  plocio  griezinéliais,
ruoSdami tagliatelle - lem plocio griezineliais, o pappardelle — 2cm plocio
griezinéliais. ISvyniokite teSlos juosteles ir paguldykite ant $varaus audeklo.
Gamindami lazanija, supjaustykite tesla 8 x 30 cm lakstais. Gamindami
mantagliati, iSkocioty tesly supjaustykite 5 cm plocio juostelemis, o juosteles
supjaustykite rombais. Gamindami paglia e fieno makaronus 4 patickimams,
imkite puse kiekio paprasty “fettuccine” ir puse kiekio $pinatiniy fettuccine.
6. Kociodami tesl, padalinkite ja j 4-6 dalis ir prispauskite ja rankomis prie
koiojimo pavirsiaus. Nustatykite kociojimo prietaisy ties platiausia padala ir
iskotiokite kiekvieng teslos dalj. Mazinkite kociojimo plocio padalos laipsnj ir
kartokite procediira, kol i¥kotiosite ploniausia tely. Supjaustykite tesly 30
em ilgio lakStais. | prietaisy jdékite peiliukus ir nustatykite pjaustymo
prietaiso padalas pagal reikiamy makarony raj. Supjaustytus makaronus
padekite ant $varaus audeklo ir leiskite jiems dzititi 2 valandas.




PORCIJOS 4

Tagliatelle

paruosti

1
RUOSIAMA 20 min.+ 1 val. makaronams 1
|

GAMINAMA 30 min. | SU iirneliais ir kumpiu

SUDETINGUMAS 2
](‘igu norésite makaronus pasigaminti patys, I)aruoﬁkite lag[iurc/lc taip, kail)
nurodyta 4-5 l)uslapiuoso. * Didel¢je keptuveje istirpinkite 60g sviesto.
Sudekite svogting, kumpj ir ¢esnakg ir kepinkite 5 minutes, kol suminkstés.
® | keptuve sudékite Zirnelius, pagardinkite druska, pipirais ir cukrumi. ®
Supilkite vandenj, uzdenkite ir troskinkite 10 minuciy. ® Atidenkite keptuve
ir palaikykite ant ugnies apic 10 minuciy, kol padazo sumaZés perpus. ® 1
didelj kiekj pasiidyto verdan¢io vandens sudékite makaronus ir virkite 3-4
minutes, kad likty apykieciai. ® Nukogkite ir sudékite | padazg. Sudekite

likusj sviesta, parmezang, petrazoles ir gerai ismaisykite. Patiekite karstus.

400g parduutuv(‘j(‘ pirku[ arba namuose
pagaminty tagliatelle (zr. 4-5 psl.)

90g sviesto

1 smulkiai supjaustytas svogiinas

60g griezinéliais supjaustyto kumpio

1 skiltelé susmulkinto ¢esnako

300g Saldyty Zirneliy

Druska, $vi

Y4 arbatinio Saukstelio cukraus

cZiai gristi baltieji pipirai

500g kar§to vandens
6 valgomieji Saukstai Svieziai tarkuoto
parmezano

1 valgomasis Saukstas smulkiai kapoty
petrazoliy

PORCIJOS 4
RUOSIAMA 15 min. + 1 val. makaronams

pagaminti

Paglia e fieno

GAMINAMA 10 min. | SY1 gorgoncolos suriu

SUDETINGUMAS 2

Jeigu makaronus gaminsite patys, paruoskite paglia e fieno taip, kail) nurodyta
4-5 puslapiuose. ® Vidutinio dydZio puode iStirpinkite sviesta, sudékite j ji
gorgonzola siirj ir grietinéle. Pagardinkite druska ir pipirais. Kaitinkite ant
nedidelés ugnies maiSydami, kol stris iSsileis. ® 1 didelj kiekj pastdyto
verdancio vandens sudékite makaronus ir virkite 3-4 minutes, kad likty
apykieciai. ® Nukoskite ir perdékite | pasildyty serviravimui skirty inda.
Uzpilkite gorgoncolos stirio padazu ir gerai i¥maiSykite dviem Sakutémis. ©

Pabarstykite parmezanu ir patickite karStus.

400g parduotuvéje pirkty arba
namuose paruosty paglia e fieno
makarony (7r. 4-5 psl.)

60g supjaustyto sviesto

250g gorgoncolos siirio, supjaustyto
mazais kubeliais

150g tirstos grietinelés

Druska ir §vieZiai griisti baltieji
pipirai

4 valgomieji Sauk$tai $vieZiai tarkuoto
parmezano




