Domowe pesto z rukoli

Delikatna bryza morska, wokét roslinnos¢ srddziemnomorska,
btekitna woda,
piekne wille i zapach wtoskiego makaronu... NI E B 0 <3
Pesto przywedrowato do nas wtasnie z tamtych terendw,
oryginalnie wyrabiane w marmurowych moZzdzierzach na bazie
oliwy z oliwek, bazylii, twardego sera i orzechodw
piniowych.Takie pesto mozemy kupi¢ w sklepie za okoto 15 z%,
ale czy nie lepiej zrobi¢ je w domu i mieé pewnos$¢, ze nie ma
w sktadzie nic niechcianego?

Pesto jest sosem, ktdry mozemy podac¢ nie tylko z makaronem,
mozemy jesS¢ go z chlebem, satata czy z serem. Ze wzgledu na
“zielong baze” czyli gtownie bazylia, ale tez jak w moim
przypadku rukola znajdziemy w tym sosie duze ilosci chlorofil,
karoten czy btonnik. gdy takie pesto potaczymy z
petnoziarnistym makaronem, ugotowanym al-dente
(ma nizszy indeks glikemiczny) staje sie pysznym domowym
obiadem, ktéry zabierze nas do pieknej Italii, ale tez
zaspokoi nasz gtéd i nie utuczy.

Babcia zawsze mi powtarza..

“MARTYNA ! Makaron jest z Wtoch, nie? Oni tam tego jedzg tak
jak chinczyki ryz,

a czy sa grubi ? NO WEASNIE!

Makaron wcale nie jest taki zty !”

Zachecam do wyprdbowania i urozmaicenia naszych potraw w
kuchni []

DOMOWE PESTO Z RUKOLI

Sktadniki:


https://wszystkomaniaczka.pl/domowe-pesto/

20 g Swiezej bazylii
10 pomidorkéow koktajlowych (do makaronu)
7 zabkdéw czosnku
120 g rukoli
150 ml oliwy z oliwek
60 g orzeszkéw wtoskich (+30 g do makaronu)
40 g parmezanu

Zaczynamy:

Rukole, bazylie, parmezan, czosnek, orzechy
i oliwe z oliwek utrze¢ (np. w blenderze) na gtadkie pesto.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/08/podpisaneskaldnikiend1.jpg

Takie pesto mozecie dodawac¢ do kanapek, pomidoréw z
mozzarella,
zup czy makaronu co ja lubie najbardziej.
Przechowywa¢ mozecie je w loddéwce do kilku dni.

PESTO GOTOWE!!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/08/podpisanePAW_4306.jpg
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Jesli chcecie przygotowac¢ makaron ugotujcie go al’dente,
indeks glikemiczny bedzie wtedy duzo nizszy.
Najlepiej tez petnoziarnisty.

Ugotowany makaron podgrzewamy na patelni na matym ogniu,
nastepnie dodajemy pesto i pokrojone pomidorki,
jednak nie mozemy go ani smazy¢ ani traktowac wysoka
temperaturg nie chcemy aby bazylia w pesto stata sie gorzka!
Na koncu posypujemy pokrojonymi orzechami wtoskimi.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/08/podpisanePAW_4336.jpg

SMACZNEGO


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/08/podpisanezmakroonem.jpg

Spaghetti carbonara z cukinia

Spaghetti carbonara to potrawa powstata w potowie dwudziestego
wieku. Oparta gtéwnie na masie jajecznej, boczku i dtugo
dojrzewajacym serze. Pasta w 100% wtoska *gczona z wieloma
réoznymi makaronami. Moja wersja to po prostu makaron
spaghetti. Bardzo prosta, a zarazem wyborowa opcja na obiad
czy kolacje. Tym razem jednak dodamy moja ukochang cukinie !
<3 Mam nadzieje, ze wyprodbujecie podzielicie sie ze mng
wrazeniami. Z checig dodam na bloga zdjecia waszych dziet,
wystarczy tylko podesta¢ mi zdjecie na fanpage ! —> FANPAGE

Wréémy jednak do przepisu..


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/08/podpisaneend21.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/spaghetti-carbonara-z-cukinia/
https://www.facebook.com/wszystkomaniaczka

SPAGHETTI CARBONARA Z CUKINIA

Przelicznik kulinarny

Smietanka 18% | 1 szklanka = 230g | 1 tyzka

129

Sktadniki:
2 cukinie
400 g makaronu
(wedle uznania, u mnie spaghetti)
150 g boczku
50 ml smietany 18%
80 g sera dtugo-dojrzewajgcego
(polecam z biedronki)
2 duze zgbki czosnku
3 jajka
Natka pietruszki
Sol i pieprz




Zaczynamy:

Makaron ugotuj wedtug opakowania.
Aby przygotowa¢ mase jajeczng jajka wymieszaj ze smietang.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/07/skladniki.jpg

Cukinie kroimy w plasterki, a nastepnie w paseczki,
boczek pokréj w kosteczke, czosnek wyciskamy w dusicielu
(lub kroimy drobniutko),
pietruszke réwniez kroimy drobniutko.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/07/sos1.jpg

Boczek wrzu¢ na rozgrzang patelnie i smaz, az bedzie rumiany i
pusci ttuszcz.
Po paru minutach dorzucamy czosnek oraz cukinie
i podsmazaj jeszcze chwile, w zaleznosci czy lubisz warzywa
chrupigce czy miekkie.
Nastepnie wrzu¢ ugotowany makaron i doktadnie wymieszaj.
Na koricu dodaj starty ser, ale zostaw troszke na wierzch do
podania.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/07/dodatki.jpg

Wytacz ogien i wlej mieszanke jajeczng, wymieszaj wszystko.
Dodaj pietruszke i dopraw sola i pieprzem jak lubisz.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/07/boczekcukiniaiser1.jpg

Podawaj ze startym serem.

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/07/masa-jajeczna1.jpg

Ps. Relacja z wizyty w VANCOUVER juz w niedziele ! <3

Ciumki Maniaczka !

Spaghettli ze szpinakiem

Dzisiaj mam dla Was nie tylko przepis na bardzo prosty obiadek
dla fandéw szpinaku ! Zachecam bardzo do wykorzystania tego
przepisu, jest naprawde powalajgcy, a jesli nie lubicie sera
plesniowego mozecie go po prostu poming¢ i doda¢ zwykty ser

z6tty, ktory bedzie sie dobrze topit. Szybko prosto i pysznie,
a przeciez w gotowaniu u Maniaczki wtasnie o to chodzi, zeby

zrobi¢, a sie nie narobi¢ ! To co prébujecie ? []


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/07/end11.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/szpinakowe-spaghetti/

Szpinakowe spaghetti

Przelicznik kulinarny

Smietanka 18% | 1 szklanka = 230g | 1 tyzka = 12g

Sktadniki:

1 opakowanie makaronu spaghetti (gotujemy jak zwykle)
1 opakowanie mrozonego szpinaku
2 zabki czosnku
250 ml Smietanki do zup i sosOw
1 opakowanie sera plesniowego (2509g)
so6l i pieprz do smaku
masto do smazenia (najlepiej klarowane)

Zaczynamy:

Na patelni rozgrzewamy masto, musimy pamietad
0 niskiej temperaturze, aby sie nie spalito.
Dodajemy mrozony szpinak 1 pod przykryciem smazymy przez pare
minut,
aby szpinak sie rozmrozit i byt mieciutki.



Gdy szpinak jest juz gotowy dodajemy dwa zabki czosnku.
Pamietamy o matym ogniu i mieszaniu.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/11.jpg

Dodajemy $mietanke i serek plesniowy.
Mieszamy jeszcze chwile, aby ser sie rozpuscit i catos¢
“zabulgotata”.
Okoto 5-8 minut.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/21.jpg

Gdy sos jest juz gotowy podajemy z makaronem i posypujemy
zottym serem.

SMACZNEGO


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/3.jpg

Rureczki z pesto 1 kurczakiem

Juz prawie kwiecien.. Matura za pasem i coraz mniej czasu.
Pogoda jak na razie dopisuje, przez co coraz mniej mamy ochote
na siedzenie w ksigzkach.

Ale jak mus to mus!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/PAW_58781.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/rureczki-z-pesto-i-kurczakiem/

Niestety, gdy wokét tyle sie dzieje czesto zapominamy o
najwazniejszych positkach w ciggu dnia. Sniadanie, obiad i
kolacja to taki sam “mus” jak maturalny “mus”.
Dlatego tez wrzucam dla Was bardzo tatwy przepis na szybki
obiad.

Ale czym wtasciwie jest pesto?
Pesto to wtoski sos tradycyjnie robiony w mozdzierzu,
sktadajacy sie z bazylii, oliwy z
oliwek, parmezanu czy innego twardego sera, orzechdéw i soli.
Ma cudowny aromat
1 nadaje potrawom cudowny smak.
Mozna przygotowa¢ je samemu w domu, ale zalezy nam na czasie,
wiec wystarczy kupi¢ go w stoiczku.
Takie pesto mozemy jes¢ z pieczywem,
satatkami, czy po prostu makaronem.
Mam nadzieje, ze wyprdébujecie
1 zakochacie sie tak jak ja w tym smaku.

Rureczki z pesto i kurczakiem

Sktadniki:

400g makaronu ( ja uzytam rureczek )
150 g pesto
200 g smietany
2 duze piersi z kurczaka



G,
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Zaczynamy:

Makaron gotujemy 2 minutki krdcej niz zalecane na opakowaniu.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/podpisaneskaldniki1.jpg

Kurczaka kroimy w mate kosteczki, doprawiamy solg i pieprzem.
(Ja nie uzywam innych przypraw,
aby nie zdominowaty czy zmienity smaku bazyliowego pesto.)
Mate kawatki kurczaka smazymy na oliwie z oliwek.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/podpisane2.jpg

W misce mieszamy pesto ze Smietang.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/podpisane3.jpg

Do usmazonego kurczaka dodajemy makaron i pesto.
Wszystko doktadnie mieszamy i jeszcze chwile podgrzewamy, ale
nie za dtugo.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/podpisane4.jpg

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/podpisanepesto.jpg

Ps. Zapraszam do polubienia maniaczkowego funpage’a
|

FUNPAGE KLIK

““Lasagne ekspresowe” kokardki
Z sosem pomidorowym 1
beszamelem

Uwielbiam niedzielne positki.. Wtasnie w niedziele cata moja
rodzinka mobilizuje sie, aby zjes¢ $niadanie, obiad i kolacje
wspdlnie przy stole. W tygodniu nie ma mnie w domu, a w sobote
WSZYyScy coS$
zatatwiajg 1 gonig chyba sami za soba.. Na szczesScie jest


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/PAW_18861.jpg
https://www.facebook.com/wszystkomaniaczka
https://wszystkomaniaczka.pl/lasagne-ekspresowe/
https://wszystkomaniaczka.pl/lasagne-ekspresowe/
https://wszystkomaniaczka.pl/lasagne-ekspresowe/

niedziela !
I wtasnie w niedziele mozemy, a wtasciwie powinnismy
odpuscic¢ sobie wszelkie roboty, a pozwoli¢ sobie na
wylegiwanie sie przed telewizorem, spacer na Swiezym
powietrzu i delektowanie sie pysznymi smakami i zapachami.

Dzisiaj mam dla Was bardzo szybki przepis na niedzielny
obiad, ktdéry smakiem zabierze Was w cudowny klimat Wtoch.

Mimo, Zze samo stowo lasagne to szczegdélny rodzaj prostokatnego
makaronu, dla wiekszos$ci stowo lasagne to po prostu smak sosu
miesno-

pomidorowego z sosem beszamelowym.

Przepis jest bardzo tatwy i nie zabiera nam duzo czasu, a to
chyba

jest najwazniejsze, aby w niedziele nie spedza¢ w garach pét
dnia.

Ekspresowe Lasagne

Sktadniki:

300 g miesa mielonego wotowo-wieprzowego
Jedno opakowanie makaronu ,,kokardki”
400 ml przecieru pomidorowego
1 cebula
3 zgbki czosnku
50 g tartego parmezanu
tymianek
oregano



TYMIANEK

Zaczynamy:

Gotujemy makaron, ale dwie minutki krécej niz zwykle.



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/1lacy-side.jpg
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Cebule i czosnek obieramy, drobno kroimy
i wrzucamy na patelnie z oliwg z oliwek.

Na przeszklong cebulke z czosnkiem wrzucamy mieso
1 smazymy do momentu, gdy mieso nie bedzie juz surowe.
Dodajemy przecier i doprawiamy tymiankiem,
oregano, solg 1 pieprzem.
Mieszamy i jeszcze chwile smazymy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/cebulkakroimz1.jpg

Sos beszamelowy

Przelicznik kulinarny

Mleko 1 szklanka = 250g 1 tyzka = 15¢
Maka pszenna 1 szklanka = 150g - 170 | 1 tyzka = 10
(biata) - 0 g yzKa = 199

Sktadniki:
400 ml mleka (dwie niepetne szklanki)
2 tyzki masta
2 tyzki magki
szczypta gatki muszkatotowej
sél
pieprz



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/sosssssss1.jpg

Zaczynamy:

W matym garnku rozpuszczamy masto, dodajemy mgke i doktadnie
mieszamy.
Nastepnie powoli wlewamy mleko ciggle mieszajac.
Doprawiamy solg, pieprzem oraz gatka muszkatotowq.
Doktadne mieszamy do powstania gtadkiej masy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/besyemel1.jpg

W naczyniu zaroodpornym na dno wlewamy dwie tyzki beszamelu,
nastepnie potowe makaronu, ktory przykrywamy sosem
pomidorowym
oraz beszamelem. Dodajemy reszte makarony i polewamy resztg
SosoOw.

Wszystko posypujemy startym parmezanem.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/besyemelwzkonanie1.jpg

Catos¢ pieczemy w piekarniku w temp. 200*C przez 10 minut, aby
géra sie zarumienita.

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/tadaaaaa1.jpg
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