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Uzivajte u beskrajnim
mogucnostima izrade
svjeze tjestenine u
manje od 10 minuta

Philipsov aparat za izradu tjestenine
potpuno je automatski i priprema
nekoliko vrsta tjestenine.

Ova je knjiZica prepuna recepata i ideja za jela od
tjestenine koja mozete pripremiti uz pomoc Philipsovog
aparata za tjesteninu! Izrada svjeze tjestenine nekada
je bila komplicirana i zahtijevala je puno rada, vremena i
znanja. Sada, zahvaljujuci Philipsovom aparatu, mozete
izraditi najrazlicitije vrste svjeZe tjestenine i rezanaca u
samo nekoliko minuta.

U ovoj knjizici mozete pronadi sve osnovne informacije:
kako napraviti tjesteninu od osnovnog tijesta, kako
napraviti tradicionalne oblike tjestenine, kako dodati
boju prirodnim pigmentima te kako obogatiti okus
zacinskim biljem i za¢inima. U dijelu s receptima pronaci
Cete detaljne upute za pripremu omiljenih jela od
tjestenine i rezanaca iz cijelog svijeta. S Philipsovim
aparatom popis oblika, boja i okusa koje mozete dati
svojoj tjestenini gotovo je beskrajan!

Recepti za tjesteninu navedeni u ovoj knjiziciiu
korisnickom priru¢niku su ispitani. Kada isprobavate

i koristite druge recepte za tjesteninu, ne zaboravite
prilagoditi omjere brasna, vode ijaja u skladu s mjernim
omjerima na Salicama koje ste dobili uz aparat za
tjesteninu. Aparat nece raditi kako treba ako nove
recepte ne prilagodite u skladu s tim.
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Izrada tjestenine
Philipsovim aparatom

Kako raditi s aparatom za izradu
t]estemne.
Ukljucite aparat za tjesteninu pomocu gumba
- Tipkom (<) . odaberite program: obi¢na tjesteni nam
tiestenina s jajima / aromatizirana tjestenina
Otvorite poklopac i dodajte brasno.
Zatvorite poklopac. Koli¢ina tekucine* pojavit ¢e se na
ekranu.*.
Pomocu posude za tekucinu pripremite tekucinu koju
cete dodati. *Koli¢ina tekucine na zaslonu je ukupna
kolicina za sve tekuce sastojke ukljucujuci jaja.
Pritisnite () za pocetak mijesania.
Polako ulijevajte tekudinu u otvor na poklopcu.
Vazna napomena: U fazi mijesanja normalno je
vidjeti mrvice, a ne potpuno oblikovano tijesto.
Nemojte dodavati dodatnu tekucinu, slijedite upute.
- Tjestenina ¢e se pojaviti nakon otprilike 3 minute.
|zrezite tjesteninu na zeljenu veli¢inu.

Kuhanje:
Vrijeme kuhanja ovisi o osobnim preferencijama,
obliku tjestenine i broju porcija.

Pohrana:
Svjeza tjestenina moze stajati u hladnjaku nekoliko
dana. Pospite je s malo brasna da se ne zalijepi. Za
najbolje rezultate, djielomi¢no skuhaijte tjesteninu prije
spremanja i dovrsite kuhanje po potrebi. Tjesteninu
mozete i zamrznuti. Osusite tjesteninu tako da je
objesite na Zicu ili resetku za tjesteninu na suhom
mjestu.

U ovoj knjizici koristimo sljedece kratice:
kg = kilogram
g = gram
[ = litra
ml = mililitar
7l = Zlica
¢zl = ¢ajna zlica




Diskovi za razlicite
oblike tjestenine

Diskovi se pri¢vrscuju na aparat za pripremu
fjestenine kako bi se mogli dobiti jedinstveni oblici
tjestenine. Ti se diskovi mogu razlikovati ovisno o
zemlji. Recepti predlazu odredeni oblik tjestenine
i disk za njezinu izradu, ali isto se jelo moze
pripremiti i s drugim oblicima tjestenine.

Lazanje/Ravioli/Cannelloni/
) Krpice/ /Fettuccine/Tagliatelle/
Spageti Penne Capellini Pizzoccheri

Model koji odaberete moze dodi s vise diskova. Vise informacija potrazite na pakiranju.



Sastoj C.i .i t.ij esta Za pripremu 300 g tjestenine (3-4 porcije)
go PSenicna tjestenina & PsSenicni rezanci
Brasno 250 g obi¢nog " Brasno 250 g obi¢nog
pseni¢nog brasna pseni¢nog brasna
Tekucina 95 g: 1jaje + voda Tekucina 90 g vode

Brasno, voda i jaje
S nasim aparatom za tjesteninu mozete koristiti bilo
koju vrstu pseni¢nog brasna ili brasna za bijeli kruh.

Za najbolje rezultate preporuc¢ujemo mjesavinu brasna
od durum psenice i obi¢nog psSeni¢nog brasna (tip 400).

Takozvana jaka brasna poput navedenih su idealna
jer sadrze viSe proteina, Sto daje bolju konzistenciju $
(]

tjestenine. Takva se brasna mogu koristiti sa ili bez jaja. & Durum rezanci

Durum tjestenina

Brasno 200 g brasna od
durum psenice, 50 g obi¢nog

Brasno 200 g brasna od
durum psenice, 50 g obi¢nog

Mekse i finije brasno (tip 00) sadrzi manje proteina
pa preporucujemo dodavanje jaja. Za pripremu soba
rezanca mozete koristiti pir, integralnu psenicu ili heljdu.

pseni¢nog brasna
Tekuéina 95 g: 1jaje + voda

pseni¢nog brasna
Tekuéina 90 g vode

Ova tablica prikazuje osnovne vrste tijesta koriStene u

Dijeljenjem svog omiljenog recepta
online mozete inspirirati i podrzati druge

#philipspastamaker

o

Ramen

Brasno 250 g krusnog brasna,
3 gsoli

Tekuéina 90 g vode

Tijesto za raviole i
dumplingse

Brasno 250 g obi¢nog
pSeni¢nog brasna
Tekuéina 95 g vode

Tjestenina / rezanci od
pira

Brasno 250 g pirovog brasna
Tekuéina 95 g: 1jaje + voda

Tjestenina od heljde i
kestena (bez glutena)

Brasno 130 g heljdinog brasna,

120 g kestenovog brasna, %
zli¢ice brasna od rogaca
Tekucina 100 mlvode, 1Zlica
ulja

o

Udon rezanci
Brasno 250 g obi¢nog
psenicnog brasna
Tekucina 90 g vode

Integralna tjestenina/
rezanci

Brasno 250 g integralnog
psSeni¢nog brasna
Tekuéina 95 g: 1jaje + voda

Tjestenina od heljde i rize
(bez glutena)

Brasno 150 g heljdinog
brasna, 100 g rizinog brasna
Tekuéina 20 g ulja,

140 mlvode

Tjestenina od slanutka
(bez glutena)

Brasno 200 g brasna od
slanutka, 70 g tekudine, 1Zlic¢ica
ksantana (ili alternativno: 250 g
brasna od slanutka)

Tekucina 95 g: 1jaje + voda



Dodajte jos okusa i boja

Recepti za 300 g (3 do 4 porcije) svieze tjestenine

Tjestenina / rezanci od mrkve
Brasno 200 g brasna od durum psenice,
50 g obi¢nog pseni¢nog brasna

Tekucina 95 g: (1jaje +) sok od mrkve

;.-,.--\.

Tjestenina / rezanci od cikle
Brasno 250 g obi¢nog pseni¢nog brasna
Tekuéina 95 g: (1jaje +) sok od cikle

Crna tjestenina

Brasno 200 g brasna od durum psenice,

50 g obi¢nog pseni¢nog brasna

Tekucina 95 g: 1jaje + 1 Zli¢ica crnila od sipe + voda

Tjestenina / rezanci od rajéice

Brasno 250 g za obi¢nog pseni¢nog brasna
Tekuéina 95 g (1jaje +) vode, 1zlica koncentrata
raj¢ice

Zelene lazanje / dumplingsi / wontoni sa
Spinatom

Brasno 250 g obi¢nog pseni¢nog brasna
Tekuéina 95 g: (1jaje +) sok od Spinata

Biljna tjestenina / rezanci

Brasno 250 g krusnog brasna, 1 zlica sitno
nasjeckanog estragona
Tekudina 95 g: (1jaje +) voda

¥ oy =

Soba rezanci

Brasno 170 g heljdinog brasna, 80 g obi¢nog
pseni¢nog brasna

Tekudina 95 g: 1jaje + voda

Tjestenina / rezanci s komorac¢em

i paprom

Brasno 250 g pseni¢nog brasna, ¥ zlice mljevenih
sjiemenki komoraca, ¥ Zlice mljevenog crnog papra

Tekuéina 95 g: 1jaje + voda
‘\} e, |

RN

Tjestenina bez glutena

Brasno 250 g bezglutenskog brasna, 2 g ksantan
guma

Tekudéina 2 jaja, 50 g vode

koli¢ina tjestenine: ~300 g



Klasicni
recepti




Lazanje bolonjez

Svjeza tjestenina
« ~600 g listova zelenih lazanja (sa Spinatom)

Umak bolonjez

* Maslinovo ulje

+ Tglavica luka, sitno nasjeckana

« 2 stabljike celera, sitno nasjeckane na
kockice

« 2 mrkve, sitno nasjeckane na kockice

« 2 crvene paprike, sitno nasjeckane na
kockice

* 100 g pancete, nasjeckane

» 500 g mljevene junetine

» 50 g (3% zlice) koncentrata od rajcice

« 250 g pasiranih raj¢ica

* 250 ml govedeg temeljca

Besamel

* 50 g (3% zlice) maslaca

+ 60 gbrasna

* 1L mlijeka

» 250 g parmezana, naribanog

Priprema

1. Za bolonjez - u dubokoj tavi dinstajte
pancetu, luk, celeri mrkvu 10 minuta na
laganoj vatri. Dodajte meso. Kad meso
dobije boju, dodajte koncentrat od rajcice,
pasiranu rajcicu i temeljac.

Ostavite da se kuha.

2. Za beSamel - polako otopite maslac, zlicom
dodavajudi brasno dok ne dobijete zaprsku.
Kuhajte 2 minute na laganoj vatri. Postupno
dolijevajte mlijeko uz stalno mijeSanje
pjienjacom. Umak se treba zgusnuti.

3. Za slaganje lazanje - na dno posude za
pecenje nanesite tanak sloj bolonjeza, a
zatim napravite 4 ili 5 slojeva sljede¢im
redoslijedom: tjestenina, bolonjez, besamel,
Sir.

4. Pecite u pecnici oko 40 minuta na 180 °C.

Prijedlog
Meso se moze zamijeniti patlidzanom i
przenim paprikama.
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Spageti od pira
sa sirom i paprom

Svjeza tjestenina
» 250 g pirovog brasna
* 1jaje + voda

Umak
* 150 g naribanog sira pecorino romano
» Papar po ukusu

Priprema

1. Zakuhajte slanu vodu.

2. Skuhajte Spagete tako da budu al dente
(tvrde pod zubom).

3. U meduvremenu stavite pecorino u veliku
zdjelu i dodajte nekoliko Zlica vode za
kuhanje.

4. Dobro izmijeSajte dok ne nastane kremasti
umak.

5. Spagete ocijedite i stavite u zdjelu s
umakom od pecorina.

6. Promijesajte i popaprite po svom ukusu.

Prijedlog

Podijelite tjesteninu na pojedinacne
tanjure i dodajte jos naribanog
pecorina.




Ravioli od ricotte i
Spinata s maslacem
aromatiziranim
kaduljom

Svjeza tjestenina
» ~300 g tjestenine narezane na kvadrate

Nadjev

» 300 g svjezeg Spinata

« 250 gricotte

» 50 g parmezana, naribanog

» 30 g (2 Zlice) pinjola, tostiranih
» Muskatni orascic, po ukusu

« Dodatno: bjelanjak

Maslac aromatiziran kaduljom

* 50 g maslaca

» 10 nasjeckanih listova kadulje
» 50 ml (3 Zlice + 1Zli¢ica) vrhnja
* 50 g parmezana

» Mljeveni crni papar, po ukusu

Priprema

1. U velikom loncu zakuhajte posoljenu vodu i
blansirajte Spinat tako da ga kuhate 5 sekundi,
ocijedite, osvjezite hladnom vodom i ponovno
ocijedite.

2. Spinat sitno nasjeckajte i pomijegajte s ostalim
sastojcima za nadjev.

3. Polovicu listova tjestenine poloZite na podlogu
i na svaki list tjestenine stavite po jednu punu
zli¢icu nadjeva. Premazite rubove tjestenine
bjelanjkom i prekrijte drugim listom tjestenine
pa koristedi vilicu spojite rubove tako da se sve
lijepo zatvori.

4. Pripremite maslac aromatiziran kaduljom. U
loncu na laganoj vatri otopite maslac. Dodajte
kadulju, morsku soli vrhnje pa neka prokuha
na laganoj vatri nekoliko sekundi. Dodajte siri
mijesajte sve dok se ne otopi. Zacinite.

5. Skuhajte raviole. Trebat ¢e vam 6-8 minuta.
PosluZite ih na tanjure i prelijte aromatiziranim
maslacem.
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Gurmanski
recepti




Spageti od cikle
s maslinama,
kaparimai
burratom

Svjeza tjestenina
» oko 300 g tjestenine od cikle

Umak
» 100 g zelenih maslina bez kostica

» 100 g crnih maslina bez kostica (nebojanih)
» 80 g kapara iz salamure, ispranih pod
vodom
3-4 Zlice maslinovog ulja
5 reznja ¢esnjaka, sitno nasjeckanog
4 zrele rajcice, ocis¢ene od peteljki i
narezane na kriske
1 ¢ili papricica, sitno nasjeckana
1 grandica timijana, oguliena i nasjeckana
1 grancica origana, nasjeckana
150 g burrate, ocijedene

Priprema

1. Masline prepolovite ili ih nareZite na
Cetvrtine (mozete ih i sitno nasjeckati) i
pomijesajte s kaparima.

. Zagrijte ulje i na njemu propirjajte ¢esnjak.
Dodajte masline i kapare i kuhajte tri
minute.

. Zatim dodajte rajcicu i ¢ili papricicu pa
pustite da umak prokuha.

. Umak po Zelji zacinite morskom solju i
paprom te dodajte nasjeckano zacinsko
bilje.

. Dodajte tjesteninu u umak, promijesajte,
posluZzite na tanjure pa natrgajte burratu na
komade i pospite preko tjestenine.




Fetuccine sa
salsicciom,
cesnjakom i Cili
uljem

Svjeza tjestenina
» Oko 300 g fetuccina

Umak

» 3-4 kobasice salsiccia, narezane na ploske
« lareznja CeSnjaka, zgnjecenog

+ 200 g tikvica nasjeckanih

» Sok od jednog limuna, limunova korica

Priprema

1. U tavi na srednje jakoj vatri poprzite
nasjeckanu salsicciu. Nemojte dolijevati
dodatno ulje jer mozete koristiti masnocu
kobasice za kuhanje.

. Dodajte ¢esnjak i zaprzite ga u tavi.

. Sada dodajte tikvice i zagrijte ih.

. U umak dodajte sok od limunai zacinite
po ukusu solju i paprom. UmijeSajte koricu
limuna po ukusu.

. Na kraju pospite nasjeckanim origanom.
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Crna tjestenina
pescatore

Svjeza tjestenina
* ~300 g crne tjestenine

Umak

« 2 c¢esnja cesnjaka, sitno nasjeckana

* 1 maniji crveni luk, sitno nasjeckan

+ 17zli¢ica pasteili praha crvene paprike
» 30 g (1Zlica + 2 Zli¢ice) koncentrata rajcice
« Listovi sviezeg ruzmarina, nasjeckani
» 100 g lignji

* 100 g kozica

» 300 g dagnji

* 100 ml bijelog vina

» 100 ml pasiranih rajcica

* Maslinovo ulje

» Dobar prstohvat morske soli

Dekoracija
« Svjezi persin, nasjeckan
+ Kriske limuna

Priprema

1. U velikom loncu uzavrite posoljenu vodu,
ubacite tjesteninu i pustite da se kuha 6-8
minuta. Brzo ocijedite, ohladite hladnom
vodom i ponovno ocijedite.

2. Pirjajte cesnjak, luk, crvenu papriku,
koncentrat rajc¢ice i ruzmarin u velikoj tavi
dok sve ne omeksaju. Dodajte plodove
mora, pirjajte jos T minutu.

3. Dodajte vino, poklopite i kuhajte 5 minuta
dok se dagnje ne otvore. Dodajte pasiranu
rajc¢icu i pustite da kuha na laganoj vatri.
Dodajte kuhanu tjesteninu i zagrijte sve
zajedno.

4. PosluZzite posuto perSinom i s kriSkama
limuna sa strane.
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Gyoze u tri boje

Svjeza tjestenina

» ~300 g listova tjestenine od Spinata

» ~ 300 g listova tjestenine od rajcice ili cikle

» ~ 300 g listova obic¢ne ili tiestenine od mrkve

Nadjev 1

200 g mljevene svinjetine / 1 ¢eSanj ¢esnjaka,
oguljen i sitno nasjeckan / 1 komad svjezeg
dumbira veli¢ine palca, sitno nasjeckan /

1 zlica sojinog umaka / 1 zlica soli / 1 Zlica
kineskog rizinog vina ili suhog Serija / % zli¢ice
svijeze mljevenog bijelog papraili po ukusu

/ 2 zlice sezamovog ulja / 2 zelenog luka,
sitno nasjeckanog / 100 g sitno nasjeckanog
kineskog kupusa / po zelji: bambusove klice,
nasjeckane

Nadjev 2
200 g kozica (nasjeckanih) umjesto svinjetine;
ostalo isto

Nadjev 3

10 suhih gljiva umjesto svinjetine, potopiti u
toplu vodu dok ne omeksaju, nasjeckati; ostalo
isto

Umak

3 Zlice sojinog umaka / 1 Zlica rizinog octa / 1
zli¢ica bijelog $ecera / 1zli¢ica sezamovog ulja
/ 5 grancica korijandra, sitno nasjeckanih / 1
crvena cili papricica, sitno nasjeckana

Priprava

1. U velikom loncu zagrijte posoljenu vodu tako
da prokljuca.

2. U meduvremenu pripremite sva tri nadjeva i
dobro promijesajte.

3. PoloZite listove tijesta na podlogu.

4. Stavite punu Zli¢icu nadjeva u sredinu
svakog lista tjestenine. Isprobajte razlic¢ite
kombinacije tjestenine i nadjeva.

5. Rubove premazite vodom (ili bjelanjkom).

6. Stisnite rubove u piramidu s nadjevom
unutra.

7. Kuhajte u viSe navrata. Povremeno
promijesajte da se ne zalijepe za dno lonca.

8. Posluzite na velikom tanjuru s umakom.

Prijedlog
Gyoze takoder mozete kuhatii na pari.
Nakon kuhanja ih jos mozete i poprziti.




Fettuccine s
pecenom raj¢icom
punjenom mekim
kozjim sirom

Svjeza tjestenina

Oko 300 g fettuccina

Umak

4 srednje velike rajcice

30 g Secera u prahu

1 ljutika

V4 reznja CeSnjaka

5 Zlica maslinovog ulja

2 komada svjezeg dumbira veli¢ine palca, narezati
na ploske

3 Zlice smedeg Secera

50 ml bijelog vina

100 ml telece juhe

200 g pasiranih rajcica

2 grancice majcine dusice, natrgane
1 grandica bosiljka, nasjeckana

30 mlvrhnja

100 g mekog kozjeg sira

Priprema

1

2.

ZareZite vrh rajcice, Zlicom izdubite koru i ostavite
izdubljeno meso sa strane.

Napunite raj¢ice s malo Secera u prahu i maslinovog
ulja pa pecite ih u pecnici na 120 °C 10 minuta.

. Nasjeckajte ljutiku i ¢esnjak. Ljutiku nareZite na

kockice, a ¢eSnjak narezite na ploske.

U tavi zagrijte maslinovo ulje, na njemu popirjajte
ljutiku, ¢esnjak i dumbir te sve karamelizirajte sa
smedim Secerom.

. Sastojke zalijte bijelim vinom, dodajte telecu

juhu, izdubljeno meso rajcice i pasiranu rajcicu te
zakuhajte umak. Povremeno promijesajte.

Dodajte majcinu dusicu, bosiljak i vrhnje te zacinite
umak po ukusu solju, paprom i cilijem.

. Rajcice napunite umakom od rajcice, dodajte kozji

siri pecite u pecnici na 160 °Cjos 5 minuta.




Lazanje sa
squacqueroneom
i kremom od
graska

Svjeza tjestenina
» 500 g bijelog brasna
» Tekucina 195 g: 1jaje + voda

Sastojci

» Tkg smrznutog ili svieZzeg graska
« 1litra besamela

« Yluka

» Ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje
» 100 g pistacija

+ 250 g sira squacquerone

Priprema

1. Na ulju propirjati luk. Kad omeksa, dodati
grasak i kuhati.

2. Pasirajte grasak tako da dobijete pire.

3. Pistacije nasjeckajte Sto je sitnije moguce,
tako da budu poput brasna.

4. Na svaki sloj rasporedite kremu od graska,
besamel, squacquerone i malo pistacija.

5. Na posljednji vanjski sloj stavite samo malo
besamela i pospite brasnom od pistacija.

6. Pecite na 180 °C oko 25 minuta.
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Recepti
koje vole
djeca




Spageti s
umakom od
rajcice

Do e oageta

Umak od rajcice

» Maslinovo ulje

* 1manja glavica luka, nasjeckana

» 2 stabljike celera, nasjeckane

* Tmrkva (100 g), nasjeckana

+ 2 grancice lis¢a ruzmarina, nasjeckanog

» 2reznja ¢esnjaka, sitno nasjeckana

» 30 g (1Zlica + 2 Zli¢ice) koncentrata rajcice

» 2 7lice balzami¢nog octa

» Po zelji: 100 ml crvenog vina

» 250 ml pasiranih rajc¢ica

» Vs zlicice pilecegili povrtnog temeljca u
prahu

» Mljeveni crni papar, po ukusu

Posip
« Parmezan sir, ribani
» Po zelji: svjezi bosiljak, nasjeckan

Priprema

1. U velikom loncu zagrijte posoljenu vodu
tako da prokljuca.

2. U tavu dodajte malo ulja. Dodajte luk, celer
i mrkvu te pirjajte na srednje jakoj vatri
5 minutaili dok luk ne postane proziran.
Dodajte koncentrat rajcice, temeljac i
ruzmarin.

3. Deglazirajte balzami¢nim octom i vinomiili
vodom od kuhanja.

4. Dodajte pasiranu rajc¢icu i pirjajte 10 minuta
dok se ne zgusne.

5. Kuhajte tjesteninu 5-6 minuta. Ocijedite,

razdijelite porcije na tanjure. Dodajte [ .
izdasnu porciju umaka pa pospite bosiljkom .
isirom. Pn]eleg

Isprobajte i umak bolonjez iz
recepta za lazanje.
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Trobojna piknik
salata s pennama

Svjeza tjestenina

» ~600 g raznobojnih penna

Za salatu

« 250 g mahuna, blansiranih

» 200 g $paroga, blansiranih

» Tcrvena paprika babura, nasjeckana

» 250 g cherry rajcica, prepolovljenih

+ Svjezi bosiljak / svjezi persin, nasjeckani

Preljev

» Sok od % limuna

» 4 Zlice maslinovog ulja

» 1Zli¢ica meda

» Mljeveni crni papar, po ukusu

Posip
» Orasiili drugi orasasti plodovi, tostirani
» 75 g kozjeg sira, izmrvljenog

Priprema

1. U velikom loncu uzavrite posoljenu vodu
pa kuhajte penne 10-12 minuta. Ocijedite i
isperite hladnom vodom. Dobro ocijedite.

2. Pripremite preljev u velikoj zdjeli za salatu.
Dodajte sve sastojke i tjesteninu pa
pomijesajte.

3. Pospite orasima i sirom.

4. Odmah posluzite.




Penne mac &
cheese

Svjeza tjestenina
*+ ~600 g penna

Umak od sira

» 30 g (2 zlice) maslaca

» 40 g pseni¢nog brasna

* 300 mlmlijeka

» 100 g sira (gouda ili cheddar)
* 50 g parmezana

Ekstra

« 20 g (1% Zlice) maslaca
« Krusne mrvice

» Paprika u prahu

Priprema

1. U velikoj posudi zagrijte posoljenu vodu
tako da prokljuca pa kuhajte tjesteninu
10-12 minuta. Ocijedite, ohladite pod
hladnom vodom, ostavite da se ocijedi.

2. Za to vrijeme u loncu na najnizoj vatri
rastopite maslac. Umijesajte brasno da
napravite zaprsku i przite nekoliko minuta.
Postupno dodajte mlijeko uz stalno
mijeSanje pjenjacom. Umijesajte sireve i
kuhajte na laganoj vatri dok se sir ne otopi i
umak zgusne.

3. Stavite tjesteninu u veliku vatrostalnu
posudu i prelijte umakom od sira.

4. Pripremite posip od krusnih mrvica. Otopite
maslac u tavi na srednjoj vatri. Dodajte
krusne mrvice i pri¢ekajte da dobijete zlatno
smedu boju. Pospite preko penna. Pospite i
s malo paprike.

5. Pecite u prethodno zagrijanoj pecnici na
175 °C 30 minuta. PosluZite.

Prijedlog

Dodajte povrée poput paprike,
blansirane brokule ili mahuna kako
biste ovo jelo ucinili uravnotezenijim
obrokom.
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Fettuccine od
kestenovog
brasna s
gorgonzolomii
jabukom

Tjestenina od heljde i kestena (bez glutena):
» 130 g heljdinog brasna

» 120 g kestenovog brasna

» Vs zli¢ice rogacevog brasna

* 100 mlvode

» 1Zlica ulja

Umak
* Tjabuka
« 250 g gorgonzole

Priprema

1. Jabuku narezite na ploske srednje veli¢ine.

2. U maloj tavi otopite gorgonzolu i dodajte
kriske jabuke.

3. Po potrebi dodajte malo vode od kuhanja
kako bi umak bio kremastiji.

4. Skuhajte tjesteninu u slanoj vodi.

5. Ocijedite tjesteninu, stavite je u zdjelu pa
dodajte umak od gorgonzole i jabuka.

6. Dobro promijesajte i posluzite.

Prijedlog

Konzistencija tijesta na bazi kestenovog
brasna jako ovisi o koli¢ini koristenih
jaja. Za najbolje rezultate mozete
prilagoditi omjer jaja i vode prema
svojim potrebama. Ako u aparatu
ostane tjestenine, koristite funkciju
samo istiskivanja.
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Pizzoccheri alla
Valtellinese

Sastojci
» 250 g heljdinog brasna
* 90 gvode

Umak

» 250 g sira (bitto ili fontina), narezanog na
kockice

» 100 g maslaca

» 2 c¢esnja ceSnjaka

» 2 krumpira, narezana na velike komade

* 300 g kelja

Priprema

1. Koristite disk za lazanje. Narezite tijesto na
komade duge otprilike 10 cm.

. Izrezite kvadrate tijesta okomito na 5i
vodoravno u 2.

. Zakuhajte posudu sa slanom vodom.

. Dodajte komade krumpira.

. Nakon otprilike 8 minuta dodajte kelj.

. Kad su oba sastojka skoro kuhana, stavite
pizzocchere u posoljenu vodu.

7. Ocijedite sve sastojke, prebacite ih u zdjelu i
brzo dodajte sir tako da se otopi.

. Dodajte ¢esnjak preprzen na maslacu.

9. Dobro izmijesajte i posluZzite vruce.

o ulhWwW N
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Prijedlog

Da biste oblikovali pizzocchere, rasirite
ih na tanjure i izrezite pomocu rezaca za
tjesteninu.

Napomena
Heljdino brasno ne sadrzi gluten.




Tagliatelle s
rustikalnom
kobasicom

Tjestenina od slanutka (bez glutena):
» 200 g brasna od slanutka

» 70 g tekudine

+ 1zli¢ica ksantana

Ili alternativno:
+ 250 g brasna od slanutka

* 95 mlvode (1jaje + ostatak se dopuni
vodom)

Rustikalni umak od kobasica

» 200 g svinjske kobasice (ili pancete),
nasjeckane

« 1¢ili papricica, nasjeckana

* 50 ml (3 zlice + 1 zli¢ica) crvenog vina

» 2 rajcice, nasjeckane

« 1Zlica svjezih listova majcine dusice

Posip
« 50 g pecorina, u velikim listi¢ima

Priprema

1. U velikom loncu zagrijte posoljenu vodu
tako da prokljuca.

2. Na tavi poprzite kobasicu, dodajte dili
papricicu i maj¢inu dusicu. Kad porumeni,
deglazirajte vinom i dodajte rajcice.

3. Kuhajte da se umak malo reducira. U
meduvremenu stavite tjesteninu da se kuha
6-8 minuta.

4. Dodajte tjesteninu u umak, promijesajte i
posluZzite. Pospite pecorinom.

Prijedlog

Ako koristite nearomatiziranu
tjesteninu, uz kobasicu skuhajte
sjemenke komoraca i po ukusu dodajte
mljeveni bijeli papar.
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