4 g droidiy w proszku

100 ml cieplej wody

250 g mqki pszennej

10 czarnych oliwek

1/4 tyzeczki soli

1 puszka przetartych
pomidorow z sosem

1 mata cebula

1/2 malej cukinii

1/2 czerwonej papryki

1/2 ottej papryki

1 kulka mozzarelli

parmezan

sol

1 lytka suszonej ba-
lii

chilli w proszku

FOCACCIA [czyt. fokaczja]

500 g mqki pszennej

25 g swiegych drozdzy

50 ml oliwy z oliwek

300 ml cieplej wody

172 lyzeczki soli

1 lyzeczka cukru

1 iyieczka kolendry

1 lyzka gruboziarnistej
soli

150 g czarnych oliwek

2 Wyiki oliwy 7 oliwek

1 iyieczka rozmarynu

PIZZA

CALZONE [czyt. kalcone]

Iy

Make przesiewamy przez sito i mieszamy z drozdzami w proszku
isola. Dodajemy 100 ml cieptej wody i wyrabiamy ciasto tak
dlugo, az bedzie elastyczne i gladkie (okoto 8 min). Formujemy
z niego kule i umieszczamy w misce posmarowanej oliwa, ktora
odstawiamy w cieple miejsce na okoto 1 godz., aby podwoito
swa objetos¢. Na patelni rozgrzewamy 2 tyzki oliwy, dodajemy
zabek czosnku, a gdy zacznie brazowie¢, wyrzucamy go i wkla-
damy na patelni¢ obrang i pokrojona w kostke cebule. Myjemy
i rowniez kroimy w kostke czerwona i z6ita papryke oraz cuki-
ni¢, ktore dodajemy do cebuli. Catos$¢ dusimy kilka minut, do-
prawiamy do smaku sola i pieprzem. Gdy ciasto na pizz¢ podwoi
juz swa objetosé, wyjmujemy je z miski i nadajemy mu ksztatt
kota. Blachg¢ do pieczenia smarujemy oliwa i ktadziemy na niej
uformowany placek. Na potowie ciasta rozsmarowujemy prze-
tarte pomidory, zostawiajac 2 cm wolnego brzegu. Wyktadamy
podsmazone warzywa wymieszane z oliwkami, a na wierzch far-
szu ktadziemy plastry mozzarelli. Zawijamy pusta potowe ciasta
nad ta z nadzieniem i zlepiamy brzegi, mocno dociskajac je pal-
cami. Calzone wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 200°C
i pieczemy 20-30 min, az ciasto nabierze ztotobrazowego koloru.

EDED

Drozdze mieszamy z 5 lyzkami cieptej wody, 3 tyzkami maki
1 szczypta cukru. Odstawiamy w cieple miejsce. Przesiewamy
make, dodajemy do niej sol, cukier, zaczyn drozdzowy (wyro-
$nigty), pozostata wodg i oliwg. Wyrabiamy ciasto przez okoto
10 min, az bedzie migkkie i elastyczne. Formujemy kulg i umiesz-
czamy ja w wysmarowanej oliwa misce. Odstawiamy w cieple
miejsce, zeby ciasto podwoito swoja objgtos¢. Nastgpnie ciasto
przektadamy na stolnicg i wyrabiamy ponownie 2-3 min. Pod-
czas wyrabiania dodajemy do ciasta 1 tyzeczke kolendry. Wyro-
bione ciasto odstawiamy jeszcze na 10 min. Blachg do pieczenia
smarujemy oliwa. Ciasto dzielimy na 4 czgsci i z kazdej z nich
formujemy palcami placki o grubosci okoto 1 cm. Odstawiamy
jena20-30 min, zeby ciasto znowu wyrosto. Nastgpnie czubkami
placéw robimy wglebienia na calej powierzchni ciasta i wkia-
damy do nich oliwki. Cata powierzchnig ciasta smarujemy oli-
wa 1 wkladamy do piekarnika nagrzanego do 220°C. Po 10 min
wyjmujemy na moment ciasto i posypujemy sola gruboziarnista
1 rozmarynem, po czym pieczemy je jeszcze przez okoto 10 min.
Po upieczeniu ciasto smarujemy oliwa.






120 g kaszki kukurydzianej

300 ml wody

1 kostka bulionu drobiowego

200 g ieberek

1 biata kietbasa parzona

300 g przetartych pomidoréw
z sosem 7 puszki

1 mata marchewka

1 cebula

1 galqzka selera naciowego

papryczka chilli w proszku

1 zqbek czosnku

50 ml biatego wina

3 lyzki startego parmezanu

2 lyiki oliwy 7 oliwek, sdl

GNOCCHI [czyt. njokki]

1 kg ziemniakow
200 g mqki pszennej
1 jajko

sol

Sos pomidorowy:

oliwa 7 oliwek

1 zqbek czosnku

1 papryczka chilli (bez pestek)

1 marchewka

kawalek selera naciowego

50 ml biatego wytrawnego
wina

1 kostka bulionu drobiowego

200 g migsa mielonego

200 g przetartych pomidoréw
z puszki (z sosem)

sol

POTRAWY MACZNE

POLENTA

Przygotowujemy sos pomidorowy: obieramy
cebule i czosnek. Myjemy marchewke oraz seler
i obieramy je. Do garnka wlewamy oliwg, wrzucamy
czosnek, a po chwili wlewamy przetarte pomidory,
pokrojona kietbase, zeberka oraz marchewke, seler,
cebule 1 1/2 kostki bulionu drobiowego. Po okoto
10 min dodajemy biale wino. Calo$¢ gotujemy oko-
o 30 min. Woéwcezas wyrzucamy kosci z zeberek,
a migso kroimy na mate kawatki. Sos doprawiamy
sola i papryczka chilli.

W migdzyczasie do 300 ml goracej wody z rozpusz-
czong 1/2 kostki bulionowej wsypujemy powoli
kaszke kukurydziana, caly czas mieszajac. Gotujemy
ja na malym ogniu okoto 10 min, az zggstnieje. Go-
racg kaszke wlewamy na ptaski talerz lub potmisek
w taki sposob, aby pokryta cata powierzchnig naczy-
nia. Polent¢ natychmiast polewamy przygotowanym
sosem pomidorowym z kawatkami migsa i kietbasy.
Wierzch posypujemy startym parmezanem.

EO @D

Ziemniaki gotujemy w mundurkach i jeszcze ciepte
obieramy ze skorki. Przeciskamy je przez praske
i wkladamy do miski. Dodajemy jajko oraz make
i szybko zagniatamy ciasto. Formujemy waleczki,
kroimy je na kawatki i w kazdym z nich robimy
mate wglebienie. Kluski wrzucamy do gotujacej si¢
osolonej wody. Gdy wyptyna, zbieramy je tyzka ce-
dzakowa.

Przygotowujemy sos: na gleboka patelni¢ wlewa-
my 1 tyzke oliwy, wrzucamy czosnek i posiekang
papryczke chilli. Po 3 min dodajemy migso, chwile
je przesmazamy, a nastepnie dodajemy biate wino,
przetarte pomidory, marchewke, seler naciowy i bu-
lion z kostki.

Catos¢ dusimy okoto 30 min. Wyjmujemy marchew
i seler, reszt¢ doprawiamy do smaku sola. Ciepte
gnocchi polewamy sosem pomidorowym.



