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PASTE DE CASA

Preparare: 1 h « Dificultate: medie + Portii: 700 g paste/7 portii
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Ingrediente: 600 g faind de grau dur/600 g faind tip 650 « 6 oud « 1 linguritd rasd de sare

Mod de preparare: Punem fiina pe planul de lucru (recomand utilizarea unei plange de
lemn late si lungi; in acest fel pastele vor avea o consistenta poroasi). Formam in mijloc
o adéncitura in care addugdm ouile intregi si sarea. Cu ajutorul unei furculite spargem
ouile sile amestecim bine. In momentul in care ouile sunt omogenizate, aducem fiina
de pe margini peste oud si amestecam cu furculita. Continuim si amestecim, aducand
mereu faind de pe margini. Cand aluatul capita consistentd, renuntidm la furculiti si in-
cepem si il frimdntdm cu mainile. La inceput va avea o consistenta duri, dar dupa ce il
frimantim 10-15 minute va deveni elastic. Infagurim aluatul intr-o folie de plastic ali-
mentara si il lisim s se odihneascd, 60 de minute, la temperatura camerei. Dupi repa-
us, scoatem folia si asezim aluatul pe planul de lucru pudrat cu putini faina. Il impartim
in doud bucati egale. Bucata de aluat care va fi intinsa mai tirziu se va infisura in fo-

lie de plastic alimentara. Intindem prima bucati de aluat intr-o foaie groasa de 4-5 mm.
Lasim foaia intinsa pe planul de lucru, cca 20 de minute, timp in care aceasta se va usca
suficient de mult pentru ca pastele si poata fi taiate fird probleme. Dupi repaus rulam
foaia, nu foarte strans, si taiiem pastele dupa preferinta. Pentru tagliatelle, tdiem paste de
6-7 mm latime, pentru tagliolini formam paste late de 2-3 mm. Pastele pappardelle au o
latime de 1,5-2 cm, iar pastele reginette, tiiate cu o rotitd zimtata, vor avea o latime de

1 cm. Pentru a obtine pastele quadrucci, ideale pentru supe, tiiem aluatul in patratele de
cca 1 cm sau chiar mai mici; dimensiunea diferd in functie de reteta in care vom folosi
acest format de paste. Pentru lasagne, tiiem dreptunghiuri de 15x20 cm.

Cum conservam pastele proaspete: Ideal ar fi si consumim pastele imediat dupi preparare,
darin cazul in care pregatim o cantitate mai mare, putem si le conservim in frigider sau conge-
lator. Pentru conservarea in frigider, asezim pastele pe o tavi de lemn/carton, avem mare gri-

ja sd nu le suprapunem, sile acoperim cu folie de plastic alimentara. Daca dorim si le congelam,
formam cuiburi de paste, de maxim 150 g fiecare, sile agezim pe o tavi de carton, in congelator.
Le congelim 30 de minute, apoi le punem in pungi de plastic sile pastrim in congelator maxim

2 luni, nu mai mult. In momentul in care dorim si le mancim, le scoatem din congelator si le pu-
nem inghetate la fiert, in apa cu sare.

Cum fierbem pastele proaspete: Daci pentru pastele din comert respectim timpii de fierbe-
re de pe ambalaj, pentru pastele proaspete de casa, avem nevoie de foarte putin timp de fier-
bere. Punem apa si 1 linguritd de sare intr-o oala si, cind aceasta incepe sa fiarbd, adiugam
pastele (procedeul este valabil pentru pastele tip pappardelle, tagliatelle, tagliolini, reginette).
Le fierbem 2-4 minute, apoi le scoatem din api si le punem in tigaia in care se afla condimentul.
Amestecim bine, pe foc mediu, inca 1 minut, apoi stingem focul. Foile de lasagne de casi nu se
fierb niciodati inainte de a prepara lasagna sau cannelloni.
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RAVIOLI CU RICOTTA SI SPANAC

Preparare: 1 h30 min « Fierbere: 10 min « Dificultate: medie + Portii: 4
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Ingrediente aluat ravioli: 300 g faind de grau dur/fdind tip 650 « 3 oud medii « 1/2 linguritd sare
Ingrediente umplutura ravioli: 300 g ricotta « 100 g spanac fiert « 75 g parmezan « 1 ou mediu « sare

« piper « nucsoard (optional)
Ingrediente sos de unt: 100 gunt « 4 frunze salvie proaspdtd « piper « sare

Mod de preparare: Punem fiina pe planul de lucru, formam o cavitate in mijloc si
addugim ouale intregi si sarea. Cu o furculitd spargem ouile §ile amestecim bine.
Aducem fiind de pe margini peste oud si amestecim pina cand obtinem un aluat
consistent. In acest moment, renuntim la furculita si incepem s frimantim cu mai-
nile pani cind aluatul devine elastic si nu se mai lipseste de maini. Il infigurim in fo-
lie de plastic alimentara si il [asim sa se odihneascd 30 de minute. Dupa repaus, pu-
dram planul de lucru cu putina fiina si intindem aluatul intr-o foaie de 4 mm. Tdiem
aluatul in dreptunghiurilate de 16-17 cm i lungi de cca 30 cm. Lasam foile de alu-

at sd se usuce cca 10-15 minute, nu mai mult. Pentru umplutura: Punem ricotta
bine scursi intr-un vas, adaugim oul, parmezanul, spanacul fiert, ricit §i tocat ma-
runt, sare si piper dupa gust si, daca dorim, putina nucsoara rasi. Amestecim pana la
omogenizare. Distribuim umplutura pe una dintre foile de aluat in griméjoare echi-
distante (vom folosi 1 linguriti de umpluturi pentru fiecare grimajoari). Acoperim
aluatul cu a doua foaie si, cu ajutorul unei forme zimtate rotunde sau patrate, decu-
pam ravioli. Avem grija sa sigilim foarte bine marginile. Pentru fierbere, umplem

0 oald cu apa, addugim 1 lingurita cu sare si o punem pe foc mediu. Cind apa ince-
pe sa fiarba, adaugim ravioli si ii fierbem pani cand se ridica la suprafata. Intre timp,
punem untul si frunzele de salvie intr-o tigaie antiaderent, pe foc mediu. In momen-
tul in care untul s-a topit, adaugdm ravioli, sare si piper dupa gust. Amestecam pe foc
mediu 1 minut, apoi stingem focul. Sunt delicioase cu parmezan ras.

Stat: Putem inlocui ricotta cu aceeasi cantitate de urdd de vacd. Ravioli se mdndncd fierbinti,
imediat dupd preparare, nu se reincdlzesc.

8 htp IR 'Aif 2oFpaste-24-de-retete-delicioase-si-usor-de-preparat.html




£

-de-pre Arat..html
it i &



CARAMELE UMPLUTE CU CIUPERCI

Preparare: 1 h30 min « Fierbere: 20 min « Dificultate: medie + Portii: 2
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Ingredientecar amele: 200 g faind de grau dur/fdind tip 650 « 2 oud medii « 1/2 linguritd sare
Ingredienteu mplutura: 150 gricotta « 70 g hribi deshidratati « 3 linguri parmezan « 1 citel de usturoi
« 1 ou mediu « 2 lingurite patrunjel « sare « piper

Ingredienteso s: 200 g rosii cherry « 2 linguri ulei de mdsline « 1 cdtel de usturoi

« 1 salota/1 ceapd medie « SO ml vin alb demisec « 5-6 frunze de busuioc proaspit « parmezan

Mod de preparare: Punem fiini pe planul de lucru, formam o cavitate in mijloc si
addugim acolo ouile intregi si sarea. Cu o furculita spargem ouaile si le amestecam
bine. Aducem fiini de pe margini peste oud si amestecim pand cidnd obtinem un
aluat consistent. In acest moment, renuntim la furculiti si incepem si frimantam cu
mainile pana cand aluatul devine elastic si nu se mai lipseste de maini. Il infisuraim
in folie de plastic alimentara si il [asim sa se odihneascd 30 de minute. Dupi repaus,
pudram planul de lucru cu putina faina si intindem aluatul intr-o foaie cu o grosime
de 4 mm. Tdiem aluatul in dreptunghiuri de 8x10 cm. Pentru umpluturi: Punem
hribii la hidratat in api rece, 30 de minute. {i scurgem bine si i tocim foarte mirunt.
Amestecim ricotta cu hribii tocati foarte marunt, parmezanul ras, usturoiul ras pe
rizitoarea micd, oul si patrunjelul. Adaugim sare si piper dupa gust. Punem in cen-
trul fiecarui dreptunghi de aluat cate 1 lingurita plina de umplutura si apoi il rulam
pe latime. Presim marginile astfel incét si obtinem forma unei caramele/bomboa-
ne ambalate. Asezim caramelele pe planul de lucru pudrat cu fiina sile lasam sa se
usuce 30 de minute. Pentru fierbere, umplem o oald cu apd, addugam 1 lingurita cu
sare si o punem pe foc mediu. Cind apa incepe sa fiarba, adaugim caramelele sile
fierbem pani cdnd acestea se ridica la suprafata. Pentru sos, curitim rosiile de coa-
ja si seminte si le tiiem in patru buciti. Punem uleiul la incilzit intr-o tigaie antiade-
rentd si addugdm salota si citelul de usturoi tocate marunt. Le sotim 1 minut, pe foc
mediu, apoi addugdm vinul alb. Cénd s-a evaporat, adaugim rosiile si frunzele de bu-
suioc rupte in buciti mici. Fierbem sosul pana cind capiti o consistenta usor cre-
moasi. Adaugdm caramelele in sos, amestecim 1-2 minute, pe foc mediu, apoi stin-
gem focul. Sunt delicioase cu parmezan ras.

Stat: Daca dorim sd folosim hribi proaspeti, ii curdtdm si ii tdiem cubulete, apoi ii fierbem la
aburi pand cdnd capatd o consistentd al dente. Ti ldsam sd se rdceascd complet, 1i tocdm foarte
mdrunt si ii amestecdm cu restul ingredientelor pentru umpluturd. Putem folosi orice tip de ciu-
perci dorim, dar hribii, fiind foarte parfumati, dau un gust delicios acestor paste.
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