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Uzivajte v neskoncnih
moznostih svezih
testenin v manj kot
10 minutah

Aparat za izdelavo testenin Philips
je popolnoma samodejen in pripravi
stevilne vrste testenin.
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Ta knjizica receptov je polna receptov in idej za jedi s
testeninami, ki jih lahko pripravite z aparatom Philips!
Izdelava sveZih testenin je bila v¢asih zapletena in

je zahtevala veliko dela, ¢asa in znanja. Zdaj lahko
pripravite vse vrste svezih testenin v le nekaj minutah, z
aparatom za testenine Philips.

V tej knjizici so na kratko predstavljene osnove - kako
pripraviti testenine iz osnovnega testa, kako pripraviti
tradicionalne oblike testenin, kako dodati barvo z
naravnimi pigmenti in kako izboljsati okus z zelis¢i in
zac¢imbami. V razdelku z recepti boste nasli navodila za
pripravo najljubsih jedi s testeninami z vsega sveta po
korakih. Z aparatom za testenine Philips je seznam oblik,
barvin okusov vasih testenin prakti¢no neskoncen!

Recepti za testenine, ki so na voljo v tej knjizici in

v uporabniskem priro¢niku so bili preizkuseni. Pri
preizkusanju in uporabi drugih receptov za testenine, ne
pozabite prilagoditi razmerja med moko, vodo in jajci v
skladu z merskimi razmerji na skodelicah, ki so priloZzene
aparatu za izdelavo testenin. Aparat za izdelavo testenin
ne bo deloval, kot je bilo predvideno, ¢e ne boste
prilagodili novih receptov.




Izdelava testenin z
aparatom Philips

Kako upravljati aparat za testenine:
- Vklopite aparat s pritiskom na gumb ().
Izberite program s pritiskom na gumb () ‘ Navadne
testenine ali Jaj¢ne testenine / testenine z okusom
Odprite pokrov in dodaijte moko.
Zaprite pokrov. Na zaslonu se bo prikazala koli¢ina
tekocine*.

-V skodelico za tekocino pripravite tekocino, ki jo boste
dodali. *Kolic¢ina tekocine na zaslonu je skupna
kolicina vseh tekocih sestavin, vkljucno z jajci.
Pritisnite () za zacetek mesanja.

Pocasi vlijte tekocino v odprtino na pokrovu.
Pomembno opozorilo: V fazi mesanja je normalno,
da se pojavijo grudice in ne popolnoma oblikovano
testo. Ne dodajajte dodatne tekocine, upostevajte
navodila.

- Testo bo nastalo po priblizno 3 minutah.

- Testenine razrezite na zeleno velikost.

Kuhanje:
Cas kuhanja je odvisen od osebnih Zelja, oblike
testenin in Stevila obrokov.

Shran]evan]e'
Sveze pripravljene testenine lahko v hladilniku hranite
nekaj dni. Posuijte jih z malo moke, da se ne zlepijo.
Za najboljse rezultate testenine pred shranjevanjem
delno skuhaijte in kuhanje koncaijte, ko je to potrebno.
Testenine lahko tudi zamrznete. Testenine posusite “l-u
tako, da jih obesite na Zico ali stojalo za testenine v = L““_:,
suhem prostoru.

V tej knjizici so uporabljene
nasledn]e kratice:

kg = kilogram

g = gram

| = liter

ml = mililiter

7l = Zlica

¢zl = ¢ajna zlicka




Oblikovalni diski in
oblike testenin

Diski za oblikovanje testenin se lahko pritrdijo

na aparat, da z njimi ustvarite edinstvene oblike
testenin. Ti diski se lahko med drzavami razlikujejo.
Recepti predlagajo uporabo doloc¢enega diska in
oblike testenin, vendar lahko za recept uporabite
tudi druge oblike.

) Lazanje/ravioli/kaneloni/
Spageti Peresniki Angelski laski/Jusni rezanci krpice/"pizzoccheri

Izbrani modelima lahko ve¢ diskov. Ce Zelite izvedeti ved, preverite embalazo.



Zaizdelavo 300 g testenin (3-4 porcije)

Sestavine in
razliche vrste testa

go PSenicne testenine & PsSenicni rezanci

Moka 250 g univerzalne
pseni¢ne moke
Tekocdina 95 g: 1jajce + voda

Moka 250 g univerzalne
pseni¢ne moke
Teko¢ina 90 g vode

Moka, voda in jajca
Za aparat za izdelavo testenin Philips lahko uporabite
katero koli vrsto pseni¢ne moke ali belo moko za kruh.

Za najboljse rezultate priporo¢amo mesanico durum
zdroba in univerzalne pseni¢ne moke (tip 405).

go Durum testenine & Durum rezanci
Moka 200 g pseni¢nega Moka 200 g pseni¢nega
zdroba, 50 g univerzalne zdroba, 50 g univerzalne
psSeni¢ne moke pseni¢ne moke
Tekoéina 95 g: 1jajce + voda Tekoéina 90 g vode

Tako imenovani mocni tipi moke, kot sta zgornja dva,
so idealni, ker vsebujejo vec beljakovin, ki ustvarijo
boljSo ¢vrstost testenin. Mocni tipi moke se lahko
uporabljajo z ali brez jajc.

Drobno mleta mehka moka (tip 00) vsebuje manj
beljakovin, zato priporo¢amo dodajanje jajca. Za
pripravo rezancev “soba” (japonski rezanci) lahko

uporabite piro, polnozrnato psenico ali ajdo. &

Ta preglednica prikazuje osnovne vrste testa, ki se

Z deljenjem svojih najljubsih receptov
na spletu lahko navdihujete in podpirate
druge #philipspastamaker

o

Rezanci ramen

Moka 250 g krusne moke,
3 gsoli

Teko¢ina 90 g vode

Testo za cmoke, krape
in raviole

Moka 250 g univerzalne
psSeni¢ne moke

Tekocina 95 g vode

Pirine testenine
Moka 250 g pirine moke
Tekocina 95 g: 1jajce + voda

Testenine iz ajde in
kostanja (brez glutena)
Moka 130 g ajdove moke,
120 g kostanjeve moke,

1/2 &zl rozi¢eve moke
Tekoé&ina 100 mlvode, 1Zl olja

o

Rezanci udon

Moka 250 g univerzalne
psenic¢ne moke
Tekoéina 90 g vode

Polnozrnate testenine/
rezanci

Moka 250 g polnozrnate
psSeni¢ne moke

Tekocina 95 g: 1jajce + voda

Testenine iz ajde in riza
(brez glutena)

Moka 150 g ajdove moke,
100 g rizeve moke
Tekocina 20 g olja,

140 mlvode

Cicerikine testenine
(brez glutena)

Moka 200 g cicerikine moke,
70 g tekocine, 1 ¢Zl ksantan
gumija (ali alternativno

250 g cicerikine moke)
Tekodina 95 g: 1jajce + voda



Dodajte vec okusa

Recepti za 300 g (3-4 porcije) svezih testenin

Korenckove testenine/rezanci
Moka 200 g pseni¢nega zdroba, 50 g univerzalne
psSeni¢ne moke

Tekocina 95 g: (1jajce +) korenckov sok

= '\\'_ \

Testenine/rezanci iz rde¢e pese
Moka 250 g univerzalne pseni¢ne moke
Tekoéina 95 g: (1jajce +) sok rdece pese

Crne testenine

Moka 200 g psenic¢nega zdroba, 50 g univerzalne
psSenic¢ne moke

Tekoc¢ina 95 g: 1jajce + 1 ¢zl sipinega ¢rnila + voda

ParadiZnikove testenine/rezanci

Moka 250 g univerzalne pseni¢ne moke
Tekoé¢ina 95 g: (1jajce +) voda, 12l paradiznikove
paste

Spinac¢ne lazanje/krapi/cmocki wonton
Moka 250 g univerzalne pseni¢ne moke
Tekoéina 95 g: (1jajce +) Spinacni sok

Zelis¢ne testenine/rezanci
Moka 250 g krusne moke, 12l drobno
nasekljanega pehtrana
Tekoc¢ina 95 g: (1jajce +) voda

¥ oy =

Rezanci soba (japonski rezanci)
Moka 170 g ajdove moke, 80 g univerzalne
pSeni¢ne moke

Tekocina 95 g: 1jajce + voda

Testenine/rezanci s komarékom in poprom
Moka 250 g pseni¢ne moke, 1/2 Zl mletega
komarcka, 1/2 zL mletega ¢rnega popra

Tekoéina 95 g: 1jajce + voda

e

Testenine brez glutena
Moka 250 g moke brez glutena,
2 g ksantan gumija

Tekoéina 2 jajci, 50 g vode
Kolic¢ina testenin: priblizno 300 g




Klasicni
recepti




Lazanja po
bolonjsko

Sveze testenine
 Priblizno 600 g listov lazanje (Spinaca)

Bolonjska omaka

» olivno olje

« 1cebula, drobno nasekljana

« 2 stebli zelene, drobno narezani na kocke
« 2 korencka, drobno narezana na kocke

» 2 rdedi papriki, drobno narezani na kocke
» 100 g pancete, narezane na koscke

* 500 g mletega govejega mesa

» 50 g (3% zl) paradiznikove paste

» 250 g pasiranega paradiznika

» 250 ml goveje jusne osnove

BeSamel

» 50 g (3% Zl) masla

+ 60 g moke

* Tlmleka

+ 250 g naribanega parmezana

Priprava

1. Za omako po bolonjsko v ponvi na nizki
temperaturi prazite panceto, ¢ebulo, zeleno,
korencek in papriko 10 minut. Dodajte meso.
Ko porjavi, dodajte paradiznikovo pasto,
pasirani paradiznik in jusno osnovo.
Pustite rahlo vreti.

2. Za beSamelno omako pocasi stopite maslo,
nato z zZlico vmesajte moko, da nastane
rjavo prezganje. Segrevajte 2 minuti na nizki
temperaturi. Postopoma dodajajte mleko ob
stalnem mesanju z metlico. Omaka se zgosti.

3. Lazanjo zac¢nite sestavljati s tanko plastjo
omake po bolonjsko, nato pa naredite
4 ali 5 plasti v v naslednjem vrstnem
redu: testenine, mesna omaka, besamel,
parmezan.

4. Pecite v pecici na 180 °C priblizno 40 minut.

Predlog
Meso lahko nadomestite z jajcevdi ali
prazenimi paprikami.
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Pirini Spageti s
sirom in poprom

Sveze testenine
» 250 g pirine moke
* T1jajce + voda

Omaka

» 150 g sira pekorino (“pecorino romano”),
naribanega

* poper po okusu

Priprava

1. Soljeno vodo zavrite v loncu.

2. Spagete skuhajte “al dente” (tako da
ostanejo ¢vrsti na ugriz).

3. Medtem daijte sir v veliko posodo in dodajte
nekaj zlic vode, v kateri kuhate testenine.

4. Dobro premesajte, da nastane kremasta
omaka.

5. Spagete odcedite in jih prestavite v skledo z
omako sirom.

6. Premesajte in dodajte Se poper po okusu.

Predlog

Servirajte testenine na posameznih
kroznikih in po vrhu Se dodatno
naribajte pekorino.




Ravioli s Spinaco
in rikoto z
zajbljevim
maslom

Sveze testenine
» Priblizno 300 g kvadratnih listicev testenin

Nadev

« 300 g sveze Spinace

» 250g sira rikota

» 50 g naribanega parmezana
» 30 g (2 2l) pinjol, prazenih

» Muskatni orescek, po okusu
» Dodatno:jaj¢ni beljak, ¢opic

Zajbljevo maslo

+ 50 g masla

» 10 zajbljevih listov, nasekljanih
* 50 mlL 3zl + 1¢zl) smetane

* 50 g parmezana

» mleti ¢rni poper, po okusu

Priprava

1. Zavrite soljeno vodo v ve¢jem loncu in
blansirajte Spinaco tako, da jo kuhate 5
sekund, jo odcedite, ohladite s hladno vodo
in ponovno odcedite.

2. Spinac¢o drobno nasekljajte in jo zdruZite z
ostalimi sestavinami za nadev.

3. Polovico testeninskih listov poloZite na
ravno povrsino in dajte po eno zvrhano
¢ajno zlicko nadeva na vsak listi¢. Na robove
kvadratnih testenin s ¢opi¢em namazite
beljak in poloZite preko Se en list testenin,
ki ga z vilicami zapecatite na robovih, da
oblikujete ovojnico.

4. Pripravite zajbljevo maslo. Raztopite maslo
v ponvi na nizki temperaturi. Dodajte
zajbelj, solin smetano ter kuhajte nekaj
sekund. Vmesaijte sir, dokler se ne stopi.
Zacinite.

5. Raviole skuhajte v 6-8 minutah. Postrezite
takoj, prelite z zajbljevim maslom.
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Gurmanski
recepti




Spageti iz rdede
pese z olivami
kaprami in
burrato

Sveze testenine
» Priblizno 300 g testenin iz rdece pese

Omaka

» 100 g zelenih oliv brez koscic

» 100 g ¢rnih oliv brez koscice (neobarvanih)
+ 80 g kaper v slanici, splaknjenih pod vodo
3-4 Zlice olivnega olja
4 stroka ¢esna, drobno nasekljanega
4 zreli paradizniki, brez osemenja narezani
narezine
1 ¢ili, drobno narezan
1 vejica timijana; osmukani in nasekljani
listici
» 1vejica origana, nasekljana
» 150 g sira burrata, odcejenega

Priprava
1. Olive razpolovite ali razcetverite (lahko jih
tudi nasekljate na majhne koscke) in jih
zmesajte s kaprami.
. Segrejte olje in na njem preprazite cesen.
Dodajte olive in kapre ter kuhajte tri minute.
. Nato dodajte paradiznik in cili ter omako
segrejte do vretja.
. Omako po okusu zacinite s soljo in poprom
ter dodajte nasekljana zelis¢a.
. Testenine iz rdece pese vsujte v omako in
ez posujte natrgane koscke burrate.




Fetucinis
klobaso, cesnom
in oljem s cilijem ) i

Sveze testenine :
+ Priblizno 300 g fetucinov oyl .,

Omaka ! 48
- 3-4italijanske klobase, narezane na rezine

+ 1/2 stroka ¢esna, stisnjenega

» 200 g buck, narezane na polkroge

» sok ene limone, limonina lupina — i

=

Priprava
1. Preprazite narezano klobaso v ponvi na " " ] L " . H\.‘
srednjem ognju. Ne dodajajte olja, ker se i . . ; \ "
klobasa lahko zapece v lastni mascobi. . o
. Dodajte ¢esen in vse skupaj na hitro
preprazite. . - iy — : it b,
. Nato dodaijte buc¢ke in povecaijte ogenj, da . J o "
se segrejejo. _
. Omaki dodajte limonin sok in zacinite po Yol " | C,
okusu s soljo in poprom. Po okusu vmesajte i Tl T
tudi limonino lupino. s & T * ¥
.V ponev dodajte testenine in na koncu . i
posuijte z nasekljanim origanom. \ . ‘ . . : ...i- &,_ibq
¥
r

oy




Crne testenine
po ribisko

SveZe testenine

» Priblizno 300 g ¢rnih testenin

Omaka

« 2 stroka ¢esna, drobno nasekljana

» Tmala rdeca ¢ebula, drobno nasekljana

« 1¢&Zlrdece paprike v pasti ali prahu

» 30 g (12l + 2¢2l) paradiznikovega
koncentrata

+ svezi rozmarinovi listi¢i, nasekljani

* 100 g lignjev

» 100 g kozic

* 300 g klapavic

* 100 ml belega vina

» 100 ml precejenih paradiznikov brez
osemenja

» olivno olje

» dober s¢epec soli

Za okras
« svez petersilj, nasekljan
* limonini krhlji

Priprava

1. Zavrite soljeno vodo v velikem loncu in
testenine kuhajte 6-8 minut. Na hitro jih
odcedite, ohladite pod hladno vodo in
ponovno odcedite.

2. Na olju preprazite ¢esen, ¢ebulo, rdeco
papriko, paradiznikov koncentrat in
rozmarin v vecji ponvi do mehkega. Dodajte
morske sadeze in prazite Se minuto.

3. Prilijte vino, pokrijte in kuhajte 5 minut, da
se klapavice odprejo. Dodajte precejene
paradiznike in rahlo pokuhajte. Dodajte
kuhane testenine in vse skupaj segrejte.

4. Postrezite posuto s svezim petersiliem in z
limonini krhlji ob strani.
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Krapi “jiaozi”

Sveze testenine

+ Priblizno 300 g Spinacnih listov za krape

» Priblizno 300 g listov za krape iz
paradiznika ali rdece pese

 Priblizno 300 g navadnih ali korenckovih
listov za krape

Nadev 1

200 g mlete svinjine / 1 strok ¢esna, olupljen
in drobno nasekljan / za 1 palec velik kos
svezega ingverja, drobno nariban / 12l sojine
omake omake / 1 ¢zl soli / 17l kitajskega
rizevega vina ali suhega Serija / 1/4 ¢zl sveze
mletega belega popra ali po okusu / 2 ZL
sezamovega olja / 1/2 zelene ¢ebule, drobno
nasekljane /100 g fino naribanega kitajskega
zelja / po zelji: bambusovi vrsicki, nasekljani

Nadev 2

200 g kozic kot nadomestek svinjine,
nasekljanih

Nadev 3

10 suhih gob kot nadomestek svinjine,
zmehcanih v topli vodi in nasekljanih

Omaka za pomakanje

3 Zl sojine omake / 1zl rizevega kisa / 1¢zL
belega sladkorja / 1 ¢zl sezamovega olja / 5
vejic koriandra, drobno nasekljanih / 1 rded
¢ili, drobno nasekljan

Priprava

1. V velikem loncu zavrite soljeno vodo.

2. Medtem za vsak nadev posebej zmesajte
sestavine in dobro premesajte.

3. Liste testa poloZite na povrsino.

4. Na sredino vsakega lista testa za krape
dajte zvrhano ¢Zl nadeva. Preizkusite
razli¢ne vrste testa z razli¢cnimi nadevi.

5. Robove premazite z vodo (ali jaj¢nim
beljakom).

6. Stisnite skupaj v krape - obliko lunice z
nadevom v notranjosti.

7. Krape kuhajte v serijah. Premesajte
obcasno, da se ne prilepijo na dno lonca.

8. Na velikem krozniku postrezite z omako.

Predlog
Krape lahko skuhate tudi na pari.
Po kuhanju jih lahko Se ocvrete.




Fetucini z nadevanim
v pecici pecenim
paradiznikom in
mehkim kozjim sirom

Sveze testenine
» Priblizno 300 g fetucinov

Omaka

+ 4 srednje veliki paradizniki v grozdu

» 30 g sladkorja v prahu

+ 18alotka

» Y stroka cesna

« 57Zlolivnega olja

» 2 za palec velika kosa svezega ingverja, narezana
na rezine

» 3 Zlrjavega sladkorja

* 50 mlbelega vina

+ 100 ml teledje jusne osnove

« 200 g pasiranega paradiznika

» 2 vejici timijana, osmukani

+ Tvejica bazilike, nasekljana

* 30 mlsmetane

+ 100 g mehkega kozjega sira

Priprava

1. Odrezite vrhove paradiznikov in jih izdolbite z Zlico.

2. Paradiznike posuijte z nekaj sladkorja v prahu in
pokapljajte z olivnim oljem ter jih pecite 10 minut v
pecici pri 120 °C.

3. Salotko nasekljajte na kocke in ¢esen narezite na
tanke rezine.

4.V ponvi segrejte olivno olje in na njem
preprazite Salotko, ¢esen in ingver ter vse skupaj
karamelizirajte z rjavim sladkorjem.

5. Sestavine prelijte z belim vinom, dodajte telecjo
jusno osnovo, pasiran paradiznik in meso
izdolbenih paradiznikov ter omako kuhajte.
Obcasno premesajte.

6. Dodajte timijan, baziliko in smetano in omako po
okusu zacinite s soljo, poprom in cilijem.

7. Nadevajte izdolbene paradiznike s paradiznikovo
omako, dodaijte kozji sirin pecite v pecici pri 160 °C
Se pet minut.

8. Pecene paradiznike postrezite skupaj s fetucini.

— -
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Lazanja s sirom
“squacquerone”
in grahovo kremo

Sveze testenine
* 500 g bele moke

» Tekocina 195 g: 1jajce + voda

Sestavine

» Tkg zamrznjenega ali sveZzega graha
+ 1lbesamela

+ 1/2 ¢ebule

» ekstra devisko olivno olje

» 100 g pistadij

+ 250 g sira “squacquerone”

Priprava

1. Cebulo preprazite na olju. Ko se razpusti,
dodajte grah in kuhajte.

2. Mesajte, dokler ne nastane gladka krema.

3. Pistacije zmeljite v moko.

4. Lazanjo sestavite po plasteh, ki naj si sledijo
v naslednjem vrstnem redu: testeninski listi,
grahova krema, beSamelna omaka, sirin
pistadije.

5. Na vrhnjo plast testenin dajte le malo
besamelne omake in potresite s pistacijami.

6. Pecite priblizno 25 minut v pecici na 180 °C.
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Recepti,
ki jih imajo
radi otroci




Spageti s
paradiznikovo
omako

Sveze testenine

Priblizno 300 g durum Spagetov

Paradiznikova omaka

olivno olje

1 majhna ¢ebula, nasekljana

2 stebli zelene, nasekljani

1 korencek (100 g), nasekljan

2 vejici listov rozmarina, nasekljanih
2 stroka ¢esna, drobno nasekljana
30 g (12l + 2 ¢Zl) paradiznikove paste
2 7l balzami¢nega kisa

Po Zelji: 100 ml rdecega vina

250 ml pasiranega paradiznika

1/2 &zl pis¢andje ali zelenjavne jusne osnove
v prahu

mleti ¢rni poper po okusu

Za serviranje

Parmezan, nariban
Po zelji: sveza bazilika, nasekljana

Priprava

1
2.

V velikem loncu zavrite soljeno vodo.

V ponev vlijte nekaj olja. Dodajte ¢ebulo,
zeleno in korencek ter jih prazite na

na srednji temperaturi 5 minut oz.

dokler ¢ebula ne postekleni. Dodajte
paradiznikovo pasto, jusno osnovo v prahu
in rozmarin.

. Glazirajte z balzami¢nim kisom in vinom ali

vodo, v kateri kuhate testenine.

. Dodajte pasirani paradiznik in kuhajte 10

minut, da se zgosti.

. Testenine kuhajte 5-6 minut. Odcedite

jih in razporedite po kroznikih. Dodajte
velikodusno koli¢ino omake in potresite z
baziliko in sirom.

(-
Predlog

Poskusite tudi omako po bolonjsko
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Piknik solata
s tribarvnimi
peresniki

SveZe testenine
+ Priblizno 600 g raznobarvnih peresnikov

Za solato

« 250 g strodjega fizola, blansiranega

» 200 g belusey, blansiranih

» 1rdeca paprika, narezana na koscke

» 250 g ¢esnjevih paradiznikov, razpolovljenih
+ sveza bazilika/svez petersilj, nasekljana

Preliv

+ Sok1/2 limone

» 4 7lolivhega olja

* 1¢&lmedu

» mleti ¢rni poper po okusu

Za serviranje
» Prazeni orehi ali drugi orescki
» 75 g kozjega sira, nadrobljenega

Priprava

1. Zavrite soljeno vodo v velikem loncu in
kuhajte peresnike 10-12 minut. Odcedite
jih in ohladite pod hladno vodo. Dobro
odcedite.

2. V veliki skledi za solato pripravite preliv.
Dodajte vse sestavine za solato in testenine
ter vse skupaj premesajte.

3. Po vrhu posujte orescke in sir.

4. Takoj pojejte.




Zapeceni
peresniki s sirom

Sveze testenine
» Priblizno 600 g peresnikov

Sirova omaka

+ 30 g (2zl) masla

« 40 g pseni¢ne moke

* 300 mlmleka

» 100 g sira ¢edar ali gouda
* 50 g parmezana

Dodatno

« 20 g (1% 2l) masla
» Krusne drobtine
» Paprika v prahu

Priprava

1. Soljeno vodo v velikem loncu segrejte do
vretja in kuhajte testenine 10-12 minut.
Odcedite, ohladite pod hladno vodo in
pustite, da se Se enkrat odcedijo.
temperaturi. Vmesajte moko, da nastane
rjavo prezganije, ki ga prazite nekaj minut.
Nato postopoma dodajajte mleko med
stalnim mesanjem z metlico. Vmesajte sire
in kuhajte na nizki temperaturi, dokler se sir
ne stopi in omaka zgosti.

3. Testenine prestavite v velik pekac in jih
prelijte s sirovo omako.

4. Pripravite posip iz drobtin. Raztopite maslo
v ponvi na srednji temperaturi. Dodajte
drobtine in jih zlato zapecite. Razporedite
jih po peresnikih in potresite z malo paprike.

5. Pecite v predhodno ogreti pecici na 175 °C
30 minut. Postrezite.

Predlog

Dodajte zelenjavo, kot so paprika,
blansiran brokoli ali strodji fizol, da bo ta
obrok prehransko bolj uravnotezen.




Recepti
brez
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Fetuciniiz
kostanjeve moke
z gorgonzolo in
jabolkom

Testenine iz ajde in kostanja (brez glutena):
130 g ajdove moke

» 120 g kostanjeve moke

+ 1/2 &zl rozi¢eve moke

* 100 mlvode

- 1Zlolja

Omaka
* Tjabolko
» 250 g gorgonzole

Priprava

1. Jabolko narezite na srednje velike rezine.

2. Gorgonzolo stopite v majhni ponviin
dodajte rezine jabolka.

3. Po potrebi dodajte malo vode, v kateri
kuhate testenine, da bo omaka bolj
kremasta.

4. Testenine skuhajte v soljeni vodi.

5. Odcedite jih, dajte v skledo in prelijte z
omako iz gorgonzole in jabolk.

6. Dobro premesajte in postrezite.

Predlog

Konsistenca testa iz kostanjeve moke je
mocno odvisna od koli¢ine uporabljenih
jajc. Za najboljse rezultate lahko
prilagodite razmerje med jajci in vodo
glede na vade potrebe. Ce v notranjosti
aparata ostane kaj testa, uporabite
samo funkcijo iztiskanja.
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Ajdovi

(13

pizzoccheri” po

valtelinsko

Sveze testenine

250 g ajdove moke
90 g vode

Omaka

250 g sira Bitto ali Fontina, narezanega na
majhne kocke

100 g masla

2 stroka ¢esna

2 krompirja, narezana na vecje kose
300 g ohrovta

Priprava

1.

N

om s w

Uporabite disk za lazanjo. Testo narezite na
priblizno 10 cm dolge kose.

. Kvadratke testa navpic¢no razrezite na 5in

vodoravno na 2.

Pristavite lonec s soljeno vodo in jo zavrite.
Dodajte koscke krompirja.

Po priblizno 8 minutah dodajte ohrovt.

Ko sta obe sestavini skoraj kuhani, dodajte v
soljeno vodo Se “pizzocchere”.

. Ko se skuhajo, vse sestavine odcedite, jih

prenesite v skledo in hitro dodajte sir, da se
stopi.

Dodajte na maslu preprazen cesen.

Dobro premesajte in postrezite vroce.

Predlog

Ce Zelite oblikovati testenine vrste
“pizzoccheri” jih razporedite na kroznike
in jih razreZite s ti. “coppapasta”
(rezalnikom za testenine).

Opomba

Ajdova moka ne vsebuje glutena.




Siroki rezanci s
kmecko klobaso

Cicerikine testenine (brez glutena):
» 200 g cicerikine moke

» 70 g tekocine

« 1<zl ksantan gumija

Lahko pa tudi:

« 250 g cicerikine moke

* 95 mlvode (1jajce + preostanek dopolni
voda)

Rustikalna omaka s kmecko klobaso

» 200 g svinjske klobase (ali pancete),
nasekljane

» Tnasekljan dili

* 50 mL (3 zl + 1¢Zl) rdecega vina

» 2 paradiznika, narezana na koscke

+ 1Zlica svezih timijanovih listicev

Posip

» 50 g sira pekorino, v velikih kosih

Priprava

1. Vvelikem loncu zavrite soljeno vodo.

2. V ponvi preprazite klobaso, dodajte cili in
timijan. Ko se rjavo zapecejo, jih prelijte z
vinom in dodajte paradiznik.

3. Kuhajte, da se omaka malo zreducira.
Medtem skuhajte testenine, ki bodo
pripravljene v 6-8 minutah.

4. Testenine dodajte v omako in jih
premesajte. Postrezite s pekorinom, ki ga
posujete po vrhu.

Predlog

Ce uporabljate testenine brez arome,
kuhajte semena komarcka s klobaso in
dodajte mleti beli poper po okusu.
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