S. Salomea towicka FDC

M

Siostry Salomei

Wydawnictwo WAM



WYDAWNICTWO WAM

ul. Kopernika 26 = 31-501 Krakow

tel. 1262 93 200 = faks 12 42 95 003
e-mail: wam@wydawnictwowam.pl
www.wydawnictwowam.pl

© Wydawnictwo WAM, 2017

Opracowanie; Elzbieta Mazur

Korekta: Dariusz Godos

Opracowanie graficzne: Marcin Jakubionek
Projekt oktadki: Dawid Polkowski
Fotografie na oktadce: Dariusz Kobucki
Fotografie potraw: Agnieszka Pigtkowska

DZIAL HANDLOWY
tel. 12 62 93 254-255 » faks 12 62 93 496
e-mail: handel@wydawnictwowam.pl
Fotografie potraw i stylizacja:
Agnieszka Pigtkowska
agnieszkapiatkowska.com

KSIEGARNIA WYSYtKOWA
tel. 1262 93 260
e.wydawnictwowam.pl
druk:

Dimograf = Bielsko-Biata

Pozostate fotografie: Shutterstock.com

ISBN 978-83-277-1363-6

—_ e e e e e e e e e e e e e - — =



Siostra Salomea fantastycznie gotuje. Mysle, ze moze byc
nawet bardziej ceniong kucharka.

Jedyna rade, jaka mogtabym jej pozostawic, to ta, zeby
zawsze wktadata serce w to, co robi. Jestem jednak spo-
kojna o to, bo nasze Zgromadzenie Corek Bozej Mitosci
zyje jednym duchem i jednym sercem. Zawsze wktadamy
w naszg dziatalnosc cate nasze serce, wszystkie nasze sity,
umiejetnosci i talenty. To jest jednosc. | jestem pewna, ze
Siostra Salomea je wykorzysta. Przez wiele lat pracowata
we Wtoszech, mysle wiec, ze smaki z tamtych rejonow beda
w jej ksigzkach rowniez obecne. Ciesze sie, ze jest ktos, kto
bedzie sie dzielit dobrem, ktére ma w sobie, talentem, kto-
ry otrzymat od Boga. | ze inni beda z tego daru czerpac ra-
dosc. Jestem pewna, ze Czytelnicy przyjma ksiazki Siostry
Salomei zyczliwie i rownie serdecznie, jak przyjeli moje. Za
to wszystkim Bog zaptac.

Siostra Anastazja Pustelnik FDC
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makarony

?

Jak prawidtowo ugotowaé makaron wioski?

Najpierw nalezy wybrac makaron dobrej jakosci, czyli taki,
ktory nie bedzie sie sklgjat.

. Makaron gotowac w duzej ilosci wody. Najlepiej przyjac za-

sade, ze na kazde 10 dag makaronu przypada 1 litr wody.

. Wode na makaron nalezy posolic zaraz po jej zagotowaniu

w proporgji ok. % — 1 tyzeczki soli na 1 litr wody.

. Makaron wrzuci¢ do wrzacej, osolonej wody i mieszac

w réwnych odstepach czasu. Zapobiegnie to jego sklejeniu.

. Do wody z gotujacym sie makaronem nie dodawac oleju ani

oliwy, poniewaz ttusta powierzchnia makaronu uniemozliwi
potaczenie go z sosem.

. Czas gotowania makaronu zalezy od jego rodzaju. Najlepiej

dostosowac sie do czasu podanego na opakowaniu.

. Wszystkie makarony wykorzystane w przepisach nalezy

ugotowac ,al dente’, to znaczy tak, by po ugotowaniu byt
sprezysty, szklisty i lekko twardy o delikatnie wyczuwalnym
twardszym rdzeniu. Najlepiej przed odcedzeniem sprobo-
wag, czy makaron jest juz odpowiednio ugotowany. Nalezy
pamietac, ze po ugotowaniu makaron bedzie potaczony
z goracym sosem lub zapiekany, dlatego nie mozna go roz-
gotowac.

. Ugotowany makaron nalezy odcedzic, ale nie przelewac

zimng woda. Hartowanie makaronu powoduje wyptukanie



z jego powierzchni skrobi, co utrudnia potaczenie sie maka-
ronu z sosem.

9. Przy odcedzaniu makaronu warto pozostawic w nim nie-
wielkg ilos¢ wody. Przy potgczeniu z sosem podkresli walory
smakowe i sosu, i makaronu, a takze rozcienczy sos.

Jaka stosowac oliwe?

[. Do przyrzadzenia sosow na zimno i satatek warzywnych naj-
lepiej uzyc oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia na zimno.

). Do krotkotrwatego smazenia lub pieczenia mozna réwniez
zastosowac oliwe z oliwek, pod warunkiem ze jej tempera-
tura dymienia nie przekroczy 160 st. C.

3. Przy dtugotrwatej obrébce termicznej najlepiej zastosowac
nierafinowang oliwe z oliwek, ktorej temperatura dymienia
jest wyzsza i wynosi ok. 200 st. C.

4. Oliwa z oliwek nie straci swoich wtasciwosci, jezeli bedzie
przechowywana w ciemnym i chtodnym miejscu, w szczel-
nie zakreconej butelce.

Ze wzgledu na rozne rodzaje piekarnikdw w przepisach podana
jest przyblizona temperatura i czas pieczenia.

Wszystkie przepisy zostaty opracowane dla 4-5 osob.
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MAKARON
Z/SG?@I’WCWI/‘»%

Sktadniki: . Wykonanie:
7% kg maccheroni al ferretto Makaron ugotowac w osolonej wodzie i odcedzic.
20 dag parmezanu
SOS CURRY
Sktadniki: ' Wykonanie:
3 cebule Cebule pokrojong w kostke zeszkli¢ na rozgrzanej

4 tyzki oliwy

1 tyzka masta

1 tyzka curry

1 szklanka rosofu

1 szklanka smietany 30%
so/

pieprz swiezo mielony

oliwie, dodac curry i caty czas mieszajac, smazyc
kilka minut na Srednim ogniu. Nastepnie wlac rosot
i catos¢ gotowac przez ok. 6 min, po czym dodac
Smietane, wymieszac i wolno gotowac przez ok. 10
min. Pod koniec doda¢ masto i wymieszac. Doprawic
do smaku.

Sos zdjac z ognia, zmiksowac i potaczyt z ugotowa-
nym makaronem.

Gotowe danie podawac na gorgco obficie posypane
startym parmezanem.
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: MAKARON
. wseseny pomidorvewym

inte ?
|
agn | .
Sktadniki:  Wykonanie:
|
7% kg makaronu gemelli 1 Makaron ugotowac w osolonej wodzie i odcedzic.
|
15 dag parmezanu Goracy makaron przetozy¢ na potmisek i zalac goto-
: wym sosem pomidorowym. Wierzch posypac star-
|
. tym parmezanem.
I
|
. SOS POMIDOROWY
|
Sktadniki: | Wykonanie:
2 szklanki przecieru : Cebule pokrojona w kostke zeszkli€ na rozgrzanej oli-
pomidorowego | wie, dodac przecisniety przez praske czosnek i chwile
2 duze cebule | o . . . .
, razem podsmazyc. Nastepnie wlac przecier pomido-
3 zgbki czosnku 1 . . .
3 4y oliwy i rowy, doprawi¢ do smaku, dodac drobno posiekana
| . . P P .
1hzkamasta | bazylie |-ca+osc got-ovvac n? wolnym ogniu przez
1 peczek zielonej bazylii ok. 10 min, pod koniec doda¢ masto.
sl |
pieprz swiezo mielony |
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<% MAKARON

N wsesem amahiciana

?
|
. | .
Sktadniki:  Wykonanie:
|
%t kg makaronu bucatini 1 Makaron ugotowac w dobrze osolonej wodzie. Cze-
20 dag parmezanu : Sciowo odcedzi¢, pozostawiajac z makaronem nie-
| petna szklanke wody.
| Do gotowego sosu wmiesza¢ makaron z pozosta-
! wiong w nim woda. Przetozy¢ na potmisek i obficie
I posypac startym parmezanem.
|
|
|
' SOS AMATRICIANA
|
Sktadniki: ! Wykonanie:
% kg chudego boczku ! Boczek pokroic w paseczki, papryke w kostke, czo-
wedzonego | gnek drobno posiekat.
2 duze cebule o B .
4 2bki czosnku : Na rozgrzanej oliwie zeszklic drobno pokrojong ce-
1 tagodna papryka ! bule, dodac czosnek i papryke. Razem podsmazyc
% | sosu pomidorowego | ok. 5 min, po czym dodat boczek i smazy¢ do zaru-
4 fyzki oliwy : mienienia sie boczku, nastepnie dola¢ sos pomido-
so/ 1 rowy, doprawit do smaku i dalej gotowac na wolnym
pieprz Swiezo mielony : ogniu przez ok. 20 min.
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Sktadniki:

7% kg makaronu kokardki
% kg matych cukinii
4 cebule

4 zgbki czosnku

7 szklanki oliwy

% tyzeczki

bazylii suszonej
kilka listkow
bazylii zielonej

10 dag startego
parmezanu

sol
pieprz

Wykonanie:

Makaron ugotowac w osolonej wodzie i odcedzic.
Cebule i czosnek obra¢, pokroic w kostke i zeszklic
na oliwie. Nastepnie dodac pokrojone w kostke cu-
kinie i smazyc na wolnym ogniu do miekkosci. Pod
koniec dodat suszong bazylie, wymieszac i dopra-
wic do smaku. Do powstatego sosu dodac ugoto-
wany makaron, wymieszac i przetozyc na potmisek.
Wierzch posypac parmezanem i dekoracyjnie przy-
brac posiekanymi listkami zielonej bazylii.
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A4 " MAKARON

Sktadniki:

7% kg makaronu kokardki
% kg wotowiny
% I kwasnego mleka

20 dag boczku
surowego

2 duze cebule

4 zqbki czosnku

5 pomidorow

2 duze marchewki

% fyzeczki suszonego
tymianku
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kilka gatqzek :
Zielonego tymianku 1
1 szklanka :
czerwonego wina
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% szklanki oliwy
(ewentualnie)

sol
pieprz

18

. Z

qulaszem wolowym

Wykonanie:

Dzien wczesniej namoczyc mieso w kwasnym mle-
ku. Makaron ugotowac w osolonej wodzie i odcedzic.
Pomidory sparzyc i zdjac skorke. Wotowine wyjac
z mleka i pokroi¢ w matg kostke, boczek drobno po-
siekac i catos¢ smazyc ok. 30 min, po czym dodac
pokrojong cebule i pokrojony czosnek. (Gdy wyto-
pionego z boczku ttuszczu jest za mato, mozna go
uzupetnic oliwa.) Chwile podsmazy¢ i podlac jedna
szklanka wody. Dusic pod przykryciem ok. 20 min.
Nastepnie podla¢ winem, dodac pokrojong w pla-
sterki marchew, pokrojone w kostke pomidory oraz
tymianek. Doprawi¢ do smaku. Catos¢ poddusic do
czasu odparowania wody.

Makaron przetozyc na potmisek i zalac goracym so-

sem miesnym. Wierzch dekoracyjnie przybrac ga-
tazkami zielonego tymianku.
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