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@ “Atruly excellent set for making genuine Italian pasta,” says Emanuele Ridi about the EMANUELE
set, in the development of which he participated personally. Why? Because it has everything it takes to make
genuine Italian pasta in the traditional way:

A unique pan with a raised rim and rounded bottom for easily “tossing” and mixing pasta.
A special two-piece pot for easily preparing and straining pasta.

Multi-purpose cook’s tweezers for turning, mixing and serving pasta.

Alarge ladle for adding liquids and serving pasta.

Plus 7 original recipes prepared by Emanuele Ridi himself.

Useful hint: The pasta pan is ideal for mixing two servings of pasta. If you make pasta for more than
two people, take just the amount of the prepared mixture (sauce) required, toss with the pasta and serve
immediately.

® . 0pravdu vynikajici souprava pro pripravu pravych italskych téstovin,” fiks Emanuele Ridi o sadé
EMANUELE, na jejimz vyvoji se osobné podilel. Pro¢? Protoze obsahuje v3e, co je potfebné pro tradicni piipravu
pravych italskych téstovin:

Jedinecnou panev se zvysenym okrajem a zaoblenym dnem pro snadné, prohazovani” a promichavéni téstovin.

Specialni dvoudilny hrnec pro snadnou pfipravu a cezeni téstovin.
Univerzalni kuchaiskou pinzetu pro obraceni, michani a servirovani téstovin.
Velkou nabéracku pro podlévani a servirovani téstovin.

Ak tomu 7 piivodnich receptii piipravenych osobné Emanuelem Ridi.

Dobry tip: Panev na téstoviny je idedIni pro promichavani 2 porci téstovin. Pokud budete pfipravovat téstoviny
pro vice osob, rozdélte si pfipraveny zaklad (omdcku) a s téstovinami jej promichdvejte postupné, promichané
téstoviny ihned servirujte.
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(D ,Wirklich hervorragendes Set fiir die Zubereitung von echten italienischen Nudeln, “ sagt
Emanuele Ridi iiber das Set EMANUELE, an dessen Entwicklung er personlich beteiligt ist. Warum? Da es alles
beinhaltet, was fiir die traditionelle Zubereitung von echten italienischen Nudeln erforderlich ist:

Unikale Bratpfanne mit erhéhtem Rand und abgerundetem Boden.

zum leichten Schiitteln und Umriihren von Nudeln.

Spezieller zweiteiliger Topf fiir leichte Zubereitung von Nudeln.

Universelle Kochpinzette zum Wenden, Riihren und Servieren von Nudeln.

GroBer Schopfloffel zum BegieBen und Servieren von Nudeln.

Und dariiber hinaus 7 Original-Kochrezepte, die Emanuele Ridi personlich zubereitet hat.

Guter Tipp: Die Bratpfanne fiir Teigwaren ist zum Vermischen von 2 Portionen Nudeln ideal. Bei der
Zubereitung von mehreren Portionen ist die SoBe zu verteilen und mit den Nudeln portionsweise zu
vermischen, dann die Nudeln mit SoBe sofort servieren.

@ < Un set vraiment excellent pour la préparation de vraies pates italiennes, » dit Emanuele Ridi a
propos du set EMANUELE, pour lequel il a personnellement participé au développement. Pourquoi ? Parce quiil
contient tout le nécessaire pour la préparation traditionnelle des vraies pates italiennes :

Une poéle unique avec bord surélevé et fond arrondi pour mélanger et « secouer » facilement les pates.
Une casserole spéciale en deux piéces pour préparer et égoutter aisément les pates.

Une pince de cuisine universelle pour retourner, mélanger et servir les pates.

Une grande louche pour arroser et servir les pates.

Et avec tout cela 7 recettes originales, personnellement préparées par Emanuele Ridi.

Info pratique : La poéle a pates est idéale pour mélanger 2 portions de pates. Pour préparer les pates pour
plus de personnes, répartir la préparation de base déja faite (sauce) et la mélanger progressivement aux pates.
Servirimmédiatement les pates mélangées.



@ “Un setideale per preparare la pasta all‘italiana,” dice Emanuele Ridi circa il set EMANUELE, il quale
ha contribuito personalmente allo sviluppo di questo prodotto. Perché? Perche in questo set & incluso tutto cio
che serve per preparare la pasta secondo la tradizione italiana:

Una padella saltapasta con bordo rialzato e fondo bombato per far saltare facilmente la pasta.
Una pastaiola con cestello scolapasta rimovibile e coperchio in vetro.

Una pinza da cucina multiuso per girare, mescolare e servire la pasta.

Un mestolo per aggiungere i liquidi di cottura, impiattare e servire la pasta.

Piu 7 originali ricette preparate appositamente da Emanuele Ridi.

Consigli utili: la padella saltapasta & ideale per mescolare 2 porzioni di pasta. Se si desidera preparare la
pasta per piti di due persone, prendere solo la quantita desiderata di salsa, mescolarla con la pasta e servirla
immediatamente.

@ “Un juego realmente excelente para preparar la genuina pasta italiana;” dice Emanuele Ridi
sobre el juego EMANUELE, en el desarrollo del cual él participé personalmente. Por qué? Porque tiene todo lo
que se necesita para preparar la genuina pasta italiana de manera tradicional:

Una sartén tnica con un borde elevado y fondo redondo para “saltear”y mezclar la pasta facilmente.
Una olla especial de dos piezas para preparar y escurrir la pasta facilmente.

Pinzas de cocina multiusos para dar la vuelta, mezclar y server la pasta.

Un cazo grande para afiadir liquidos y servir la pasta.

Mas 7 recetas originales preparadas por el mismo Emanuele Ridi.

Consejo util: La sartén para pasta es ideal para mezclar dos raciones de pasta. Si prepara pasta para mds de
dos personas, coja solo la cantidad de la salsa requerida, échela sobre la pasta y sirva inmediatamente.



(D “Um conjunto verdadeiramente excepcional para confeccionar as genuinas massas italianas,”
diz Emanuele Ridi sobre o conjunto EMANUELE, no evento no qual participou pessoalmente. Porqué? Porque
tem tudo o que é necessario para confeccionar as genuinas massas italianas de maneira tradicional:

Uma frigideira tinica com rebordo levantado e fundo arredondado para facilmente “saltear” e mexer a massa.
Uma panela especial com duas pecas para facilmente preparar e coar a massa.

Uma pinga de cozinha multiusos para virar, mexer e servir a massa.

Uma concha de sopa grande para acrescentar liquidos e servir a massa.

Mais 7 receitas originais preparadas pelo proprio Emanuele Ridi.

Sugestao util: A panela para massas é ideal para servir duas pessoas. Se fizer massa para mais que duas
pessoas, colocar a quantidade necessaria da mistura preparada (molho), misturar com a massa e servir de
imediato.

(D .Naprawde znakomity komplet do przygotowywania prawdziwego wioskiego makaronu,” méwi
Emanuele Ridi o kolekcji EMANUELE, w ktdrej powstawaniu brat osobiscie udziat. Dlaczego? Poniewaz zawiera
wszystko to, co potrzebne jest do przygotowania tradycyjnych, prawdziwych whoskich makarondéw:

Wyjatkowa patelnia z wyzszym brzegiem i zaokraglonym dnem utatwia dokfadne mieszanie makaronéw.
Specjalny dwuczesciowy garnek utatwia przygotowanie i cedzenie makaronu.

Uniwersalna penseta kucharska do obracania, mieszania i serwowania makaronu.

Wielka chochla do serwowania i podlewania makaronu.

Do tego 7 przepisow przygotowanych specjalnie przez Emanuela Ridi.

Wskazowka: Patelnia do makaronu jest idealna do mieszania 2 porcji makaronu. Aby przygotowac makaron
dla wiekszej ilosci 0sob, nalezy rozdzieli¢ przygotowany sos, a nastepnie porcjami mieszac go z makaronem.
Wymieszany makaron nalezy od razu podawac.



@ . skutoéne vynikajiica stiprava na pripravu pravych talianskych cestovin,” hovori Emanuele Ridi
o stiprave EMANUELE, na ktorej vyvoji sa osobne podielal. Preco? Pretoze obsahuje vietko, co je potrebné
na tradicnd pripravu pravych talianskych cestovin:

Jedinecnu panvicu so zvysenym okrajom a zaoblenym dnom na lahké, prehadzovanie” a premiesanie cestovin.
Specialny dvojdielny hrniec pre fahki pripravu a cedenie cestovin.

Univerzalnu kucharsku pinzeta na obracanie, miesanie a servirovanie cestovin.

Vel'ku naberacku na podlievanie a servirovanie cestovin.

Ak tomu 7 povodnych receptov pripravenych osobne Emanuelom Ridim.

Dobry tip: Panvica na cestoviny je idedlna na premiesanie 2 porcif cestovin. Pokial budete pripravovat
cestoviny pre viac 0sob, rozdelte si pripraveny zéklad (omécku) a s cestovinami ho premiesavajte postupne,
premie3ané cestoviny ihned'servirujte.

@ «[leiicTBUTENbHO OTANYHDIN Ha6Op ANA NPUTOTOBNEHNA HACTOALLEN UTANbAHCKONM NACTbI,»
roBoput ImaHy3nb Pugn o Habope EMANUELE, B pa3pa6oTke KOTOpOro oH NpUHMMan nuHoe yyacTue.
Mouemy? MoTomy uTo B Hero BXOAUT Bce HeoOX0ANMOe, 4TO6bI NPUTOTOBUTL HACTOALLVE UTANbAHCKME
TPAANLMOHHbIE MaKapOHbl:

YHuKanbHas CKOBOpPOAA C BbICOKNMM KpasAMU U OKPYT/ibIM AHOMANA yD,OﬁHOI'O (MeLluBaHnAa
MaKapoH <<|'|0J16paCbIBaHMeM».

CneyuanbHas KacTprona 13 ayx yacteil Ana nerkoro NPUroTOBNIEHUA U CLIEXNBAHNA MAaKapOH.
Ynusepcanbnbw"l I(yXOHHbIﬁ MUHLET AnA C(MeLLNBaHUA U CepBUPOBKN MaKapoH.

bonbwas pa3nuBHasA NoXKa And noanuBb! 1 (ePBUPOBKIA MAKAPOH.

A TaKxe cemb OpPUrMHaNbHbIX peLenToB, NOArOTOBNEHHbIX TMYHO 3maHy3neM Pupn.

Xopowuwuii coBeT: (oBOpOAa ANA MakapoH UAeanbHo NOAX0ANT ANA nepemeLLnBaHNA ABYX NOPLMiA
MakapoH. Ecnm Bbl roToBUTe MaKapoHbl A 60bLLero yucna nioiedt, paspenuTe NoAroTOBNEHHbIi coyc/
MOANMBY 1 CMeLLMBAIiTe ¢ MaKapOHaMI NOCTENEHHO, CMeLLaHHbIe MaKapOHbl Cpasy cepBupyiiTe.



The set contains: / Souprava obsahuje: / Das Set beinhaltet: / Le set contient : / Il set contiene:
El juego contiene: / 0 conjunto contém: / Zestaw zawiera: / Siiprava obsahuje: / B Habop BxoguT:

Spaghetti pot Pasta pan

Hrnec na 3pagety Pénev na téstoviny
Spaghetti-Topf Bratpfanne fiir Teigwaren

Casserole a pates Poéle a pates

Pastaiola Padella saltapasta

Olla para espaguetis Sartén para pasta

Panela p/esparguete Frigideira p/massas

Garnek do gotowania spaghetti Patelnia do makaronow
Hrniec na 3pagety Panvica na cestoviny

Kactptona pna cnaret CKoBOpoAa ANA MaKkapoH
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Cook’s tweezers
Kuchaiska pinzeta
Kochpinzette
Pince de cuisine
Pinza da cucina
Pinzas de cocina
Pingas de cozinha
Peseta kucharska
Kucharska pinzeta
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Spaghetti pot

Excellent for cooking and easily straining pasta. Made of high-grade stainless steel, with an extra thick
sandwich bottom, ergonomic grips and a scale for measuring out pasta. The glass/stainless steel cover
with a hole for steam enables perfect control over the cooking process. Instructions for use: Pour the
required amount of water into the pot with the straining piece inserted, bring to boil and add pasta.
At the end of the cooking process, slowly remove the straining piece; water will remain in the pot and the
pasta in the straining piece. Suitable for all types of cookers — gas, electric, vitro-ceramic and induction
cookers. Maintenance: Clean with normal detergents. Never use aggressive substances, chemicals and
sharp objects to clean. Dishwasher safe.

Pasta pan

A unique pan with a raised rim and rounded bottom for easily tossing/mixing pasta or any other meals.
With a high-quality non-stick coating to protect against overcooking. Instructions for use: Treat the
non-stick coating with cooking oil or fat before first use. Cook at low or medium output. Do not overheat
empty cookware. Use plastic or wooden utensils or tweezers PRESTO that will not damage the non-stick
coating. Avoid sharp objects, knives, etc.; never slice food directly in the pan. Suitable for electric, gas
and vitro-ceramic cookers. Maintenance: Wash with normal detergents, and avoid aggressive chemical
substances, scourers, sand, etc. Allow to cool before washing. Leave to soak if excessively dirty. Dishwasher
safe.

Kitchen tweezers
Made of high-grade stainless steel. Dishwasher safe.

Large ladle

Top of the line kitchen ladle suitable for all types of cookware. Excellent particularly for cookware with
a non-stick coating as it does not cause damage to the surface. Made of excellent heat-resistant nylon.
Resistant to 230 °C. Dishwasher safe.



Hrnec na Spagety

Vynikajici pro piipravu a snadné cezeni téstovin. Vyrobeno z prvotfidni nerezavéjici oceli, opatfeno extra
silnym sendvicovym dnem, ergonomickymi tchyty a odméfovaci stupnici. Sklonerezové poklice s otvorem
pro paru umoziiuje dokonalou kontrolu vafeni. PouZiti: Do hrnce s vloZenym cedicim dilem dejte po-
trebné mnozstvi vody, privedte k varu a pfidejte téstoviny. Po ukonceni vareni cedici dil pomalu vyjméte,
voda zlistane v hrndi, téstoviny v cedicim dilu. Vhodné pro vSechny typy sporakli — plynové, elektrické,
sklokeramické a indukéni. Udrzba: Cistéte béznymi Cisticimi prostredky, k cisténi nepouZivejte agresivni
l&tky, chemikalie a ostré predméty. Vhodné do mycky.

Panev na téstoviny

Jedinecnd panev se zvySenym okrajem a zaoblenym dnem pro snadné, prohazovani” a promichavani tés-
tovin i jakychkoliv jinych pokrm. Opatfeno kvalitnim antiadheznim povlakem proti pfipalovani. Pouditi:
Pfed prvnim pouZitim potfete antiadhezni povlak pokrmovym olejem nebo tukem. Vaite na nizky nebo
stfedni vykon, prazdné nédobi nepfehfivejte. Pouzivejte plastové nafadi, dfevéné néfadi nebo pinzetu
PRESTO, které neposkodi antiadhezni povlak. NepouZivejte ostré predméty, noze apod., nikdy nekréjejte
piimo v panvi. Vhodné pro elektrické, plynové a sklokeramické sporaky. Udrzbas Myjte béznymi isticimi
prostiedky, nepouzivejte agresivni chemické latky, draténky, pisky apod. Pfed mytim nechte nédobi vy-
chladnout, v pfipadé silného znecisténi odmocit. Vhodné do mycky.

Kuchyriska pinzeta
Vyrobeno z prvotfidni nerezavéjici oceli, vhodné do mycky.

Nabéracka velka

Spickové kuchyiiska nabéracka vhodna pro viechny druhy nadobi, vynikajici zejména pro nadobi s anti-
adheznim povlakem, jehoz povrch neposkodi. Vyrobeno z prvotfidniho Zaruvzdorného nylonu, odolné do
230 °C. Vhodné do mycky.



Spaghetti-Topf

Hervorragend fiir die Zubereitung und zum leichten Abseihen von Teigwaren. Aus erstklassigem rostfreien
Edelstahl hergestellt, mit extra starkem Sandwichboden, ergonomisch geformten Griffen und der Mess-
skala versehen. Der Deckel aus Glas und Edelstahl mit Dampfloch erméglicht eine perfekte Verfolgung
des Kochvorgangs. Gebrauch: In den Spaghetti-Topf mit Locheinsatz erforderliche Menge Wasser geben,
zum Kochen bringen, Teigwaren einlegen. Nach dem Kochen den Locheinsatz langsam herausnehmen,
Wasser bleibt im Topf, Teigwaren im Locheinsatz. Fiir simtliche Herdarten geeignet — Gas-, Elektro-, glas-
keramische sowie Induktionsherde. Wartung: Mit iiblichen Reinigungsmitteln reinigen, keine aggressi-
ven Stoffe, Chemikalien, keine scharfen Gegensténde verwenden. Spiilmaschinengeeignet.

Bratpfanne fiir Teigwaren

Einzigartige Bratpfanne mit erhdhtem Rand und abgerundetem Boden zum leichten Schiitteln und Um-
riihren von Teigwaren sowie von samtlichen anderen Gerichten. Mit hochwertiger Antihaftbeschichtung
gegen Anbrennen versehen. Gebrauch: Vor dem ersten Gebrauch die Antihaft-Beschichtung mit Spei-
sedl, bzw. -fett bestreichen. Auf der niedrigen oder mittleren Leistungsstufe kochen, leere KochgeféBe
nicht iiberhitzen. Nur Kiichengeréte aus Kunststoff oder Holz, bzw. die Kochpinzette PRESTO verwenden,
die die Antihaft-Beschichtung nicht beschadigen. Keine scharfen Gegenstande, bzw. Messer usw. ver-
wenden, nie direkt in der Bratpfanne schneiden. Fiir Elektro-, Gas- und glaskeramische Herde geeignet.
Wartung: Mit iiblichen Reinigungsmitteln reinigen, keine aggressiven Chemikalien, Drahtschwamme,
Scheuermittel usw. verwenden. Vor dem Abwaschen das Geschirr abkiihlen lassen, im Falle einer starken
Verschmutzung einweichen lassen. Spiilmaschinengeeignet.

Kochpinzette
Aus erstklassigem rostfreien Edelstahl hergestellt, spiilmaschinengeeignet.

Schopfloffel

Spitzen-Schopfloffel fiir samtliche Kochgeschirrarten geeignet, hervorragend vor allem fiir die Kochge-
faBe mit Antihaft-Beschichtung, wobei die Oberfléche davon nicht beschadigt wird. Aus erstklassigem
hitzebestandigem Nylon hergestellt, bis 230 °C temperaturbestandig. Spiilmaschinengeeignet.



Casserole a spaghettis

Excellent pour préparer et égoutter facilement les pates. Fabriqué en acier inoxydable de premiére qualité,
muni d'un fond sandwich extra épais, d'anses ergonomiques et d'une graduation. Le couvercle en verre/
inox, avec un orifice d'évacuation de la vapeur, permet un contréle parfait de la cuisson. Mode d'emploi :
verser dans la casserole, avec |a piéce passoire installée, une quantité d'eau suffisante, porter a ébullition
et verser les pates. Apres la fin de cuisson, retirer doucement la passoire ; I'eau reste dans la casserole,
les pates dans la passoire. Convient a tous les types de cuisiniéres — & gaz, électriques, vitrocéramiques
et a induction. Entretien : Laver avec des produits de nettoyage courants, ne pas utiliser de substances
agressives, de produits chimiques et d'objets tranchants. Peut étre nettoyé au lave-vaisselle.

Poéle a pates

Une poéle unique avec bord surélevé et fond arrondi pour mélanger et « secouer » facilement les pates
et dautres mets. Equipé d'un revétement antiadhésif qui n‘accroche pas. Mode d'emploi : Avant la pre-
miere utilisation, enduire le revétement antiadhésif avec de I'huile ou de la graisse alimentaire. Cuire &
puissance faible ou moyenne, ne pas surchauffer le récipient a vide. Utiliser des ustensiles de cuisine en
plastique, en bois ou la pince de cuisine PRESTO, qui n‘abiment pas le revétement antiadhésif. Ne pas utili-
ser d'objets tranchants, couteaus, etc., ne jamais couper directement a l'intérieur de la poéle. Convient aux
cuisiniéres électriques, a gaz et vitrocéramiques. Entretien : Laver avec des produits de nettoyage cou-
rants, ne pas utiliser de produits chimiques agressifs, paille de fer, creme a récurer, etc. Laisser refroidir le
récipient avant le lavage, le faire tremper en cas de fort encrassement. Peut étre nettoyé au lave-vaisselle.

Pince de cuisine
Fabriqué en acier inoxydable de premiére qualité, peut étre nettoyé au lave-vaisselle.

Grande louche

Une excellente louche de cuisine qui convient pour tous les types de vaisselle, et tout particulierement
pour les récipients munis d'un revétement antiadhésif, dont elle n‘abime pas la surface. Fabriqué en nylon
de premiére qualité résistant a la chaleur jusqu'a 230 °C. Peut étre nettoyé au lave-vaisselle.



Pastaiola

Ideale per cuocere e scolare facilmente la pasta. Prodotta in acciaio inossidabile di alta qualita, provvista di
un fondo sandwich extra spesso, manici ergonomici e di una scala misuratrice. Il coperchio in vetro/acciaio
inossidabile con un foro per il vapore consente un perfetto controllo del processo di cottura. Istruzioni
per I'uso: Versare dell'acqua nella pentola con lo scolapasta inserito all'interno di essa, portare I'acqua ad
ebollizione ed aggiungere la pasta. Alla fine del processo di cottura, rimuovere lentamente lo scolapasta;
I'acqua rimarra all'interno della pentola e la pasta nello scolapasta. Adatta per essere utilizzata su tutti
i tipi di piano cottura — a gas, elettrico, vetroceramica ed induzione. Manutenzione: Pulire con normali
detergenti. Non utilizzare sostanze aggressive, prodotti chimici o oggetti affilati per la pulizia. Lavabile
in lavastoviglie.

Padella saltapasta

Una padella con bordo rialzato e fondo bombato per far saltare e mescolare la pasta ed altri alimenti.
Provvista di un rivestimento antiaderente che previene |'attaccamento dei cibi sul fondo. Istruzioni per
I'uso: Trattare il rivestimento antiaderente con dellolio o del grasso da cucina prima del primo utilizzo.
Cucinare a fiamma medio bassa. Non surriscaldare la padella vuota. Utilizare utensili da cucina in plastica
0in legno oppure la pinza PRESTO che non danneggiano il rivestimento antiaderente. Evitare di utilizzare
oggetti affilati, coltelli, ecc.; non tagliare mai gli alimenti direttamente all'interno della padella. Manu-
tenzione: Lavare con normali detergenti, ed evitare di utilizzare sostanze chimicamente aggressive, pa-
gliette, detersivi a base di sabbia, ecc. Lasciare raffreddare la padella prima di lavarla. Lasciare in ammollo
se eccessivamente sporca. Lavabile in lavastoviglie.

Pinza da cucina
Prodotta in acciaio inossidabile di alta qualita. Lavabile in lavastoviglie.

Mestolo

Mestolo adatto per essere utilizzato con tuttii tipi di pentole e padelle. Ideale in particolar modo con pen-
tolame antiaderente dato che non ne dannegia il rivestimento. Prodotto in nylon di alta qulaita resistente
al calore. Resistente fino a 230 °C. Lavabile in lavastoviglie.



Olla para espaguetis

Excelente para cocinar y escurrir pasta facilmente. Fabricada en acero inoxidable de alta calidad, con un
triple fondo sandwich extra grueso, asas ergondmicas y escala para medir pasta. La tapa de vidrio/acero
inoxidable con un orificio para el vapor permite un perfecto control del proceso de coccién. Instrucciones
de uso: Verter la cantidad de agua necesaria en la olla con el escurridor dentro, llevar a ebullicién y afadir
la pasta. Al final del proceso de coccién, sacar lentamente el escurridor; el agua se mantendrd en la olla
y la pasta en el escurridor. Adecuado para todo tipo de cocinas — gas, eléctrica, vitroceramica e induccién.
Mantenimiento: Limpiar con detergentes normales. Nunca utilizar sustancias agresivas, quimicas ni
objetos afilados para limpiar. Apto para lavavajillas.

Sartén para pasta

Una sartén tnica con borde elevado y fondo redondeado para saltear/mezclar pasta o cualquier otro ali-
mento. Con un recubrimiento antiadherente de alta calidad para evitar quemados. Instrucciones de
uso: Tratar el recubrimiento antiadherente con aceite o grasa para cocinar antes del primer uso. Cocinar
abaja o media potencia. No calentar recipientes vacios. Utilizar utensilios de pldstico o madera o las pinzas
PRESTO que no dafian el recubrimiento antiadherente. Evitar objetos afilados, cuchillos, etc.; nunca cortar
alimentos directamente en la sartén. Adecuado para cocinas eléctricas, gas y vitrocerdmica. Manteni-
miento: Lavar con detergentes normales, y evitar sustancias quimicas agresivas, estropajos, arenas, etc.
Dejar enfriar antes de lavar. Dejar a remojo si estd excesivamente sucia. Apta para lavavajillas.

Pinzas de cocina
Fabricadas en acero inoxidable de alta calidad. Aptas para lavavajillas.

Cazo grande

El mejor cazo de cocina adecuado para todo tipo de recipientes de cocina. Particularmente excelente para
recipientes con recubrimiento antiadherente ya que no causa dafios a la superficie. Fabricado de excelente
nylon resistente al calor. Resiste hasta 230 °C. Apto para lavavajillas.



Panela p/esparguete

Excelente para cozinhar e facilmente escorrer a massa. Fabricado em aco inoxiddvel de excelente quali-
dade, com um fundo extra grosso, asas ergondmicas e uma escala para medicdo da massa. A tampa em
vidro e ago inoxiddvel tem o buraco para o vapor e permite ter o controlo perfeito no processo de cozedura.
Instrugdes de utilizacao: Cologue a quantidade de dgua necessdria na panela com o coador inserido,
deixe ferver e adicione a massa. No final do processo de cozedura, retire lentamente o coador. A dgua
fica na panela e a massa no coador. Adequado para todo o tipo de fogdes — gds, eléctrico, vitrocerdmica
e indugdo. Manutencao: Lavar com detergentes normais. Nunca usar substéncias agressivas, quimicos
ou objectos afiados para limpar. Pode ir @ méquina de lavar louca.

Frigideira para massas

Uma frigideira tnica com rebordo levantado e um fundo arredondado que permite mexer e “saltear”
amassa ou outros alimentos mais facilmente. Com um revestimento antiaderente de excelente qualidade
que previne os alimentos de se queimarem. Instrugdes de utilizagdo: Coloque dleo, azeite ou alguma
gordura alimentar antes da primeira utilizagdo. Cozinhe a nivel baixo ou médio. Nao aqueca o recipiente
vazio. Use utensilios de plastico ou madeira ou pingas PRESTO que ndo danificam o revestimento antiade-
rente. Evite usar objectos afiados, facas, etc. Nunca corte alimentos directamente na frigideira. Adequa-
do para fogdes a gas, eléctrico, vitroceramica e inducdo. Manutencdo: Lavar com detergentes normais
e evitar usar substancias agressivas, esfregdes, etc. Deixar arrefecer antes de lavar e deixar de molho se
estiver excessivamente sujo. Pode ir a méquina de lavar louga.

"

Pinca de cozinha
Fabricada em aco inoxidével de excelente qualidade. Pode ir a maquina de lavar louca.

Concha

Optima concha de cozinha adequada para todo o tipo de tachos, panelas e frigideiras. Excelente particu-
larmente para recipientes com revestimento antiaderente, pois ndo danifica a superficie. Fabricado em
nylon resistente ao calor de excelente qualidade. Resistente até 230 °C. Pode ir a maquina de lavar louca.



Garnek do gotowania spaghetti

Idealny garnek do gotowania spaghetti, z wktadka do cedzenia. Wyprodukowany z wysokiej jakos¢ stali
nierdzewnej, dodatkowo posiada wyjatkowo grube wielowarstwowe dno, ergonomiczne uchwyty oraz
podziatke z miarka. Przykrywka wykonano ze stali nierdzewnej oraz szkta, posiada takze otwér na pare,
dzieki czemu zapewnia doskonata kontrole gotowania. Zastosowanie: Do garnka, z wcze$niej wtozong
wktadka do cedzenia, nalezy wla¢ odpowiednia ilos¢ wody, doprowadzi¢ do wrzenia, po czym whozy¢
makaron. Po zakoriczeniu gotowania wkiadke cedzaca nalezy pomatu wyjac, tym sposobem woda po-
zostanie w garnku, natomiast makaron w czesci cedzacej. Odpowiedni do wszystkich typéw kuchenek
— gazowych, elektrycznych, ceramicznych oraz idukcyjnych. Konserwacja: Garnek nalezy my¢ tradycyj-
nymi srodkami do czyszczenia. Nie nalezy stosowac agresywnych substancji chemicznych oraz ostrych
przedmiotéw. Mozna my¢ w zmywarce.

Patelnia do makaronu

Wyjatkowa patelnia z wysokim brzegiem oraz z zaokraglonym dnem ufatwiajacym mieszanie, nie tylko
makaronu, ale réwniez wszystkich innych produktow. Wyposazona w wysokiej jakosci powtoke antyadhe-
zyjng wykluczajaca mozliwos¢ przypalenia. Zastosowanie: Przed pierwszym uzyciem nalezy powtoke
antyadhezyjng wysmarowac olejem roslinnym badz innym tuszczem. Nalezy smazy¢ na matym badz
$rednim ogniu, zwracajac uwage, aby nie przegrzewac pustej patelni. Nalezy uzywac plastikowych, drew-
nianych akcesoriow kuchennych lub pensety, tak aby nie uszkodzi¢ powtoki antyadhezyjnej. Nie nalezy
stosowac ostrych przedmiotéw, nozy itp. Absolutnie nie wolno kroi¢ produktow wewnatrz patelni. 0d-
powienia do kuchenek elektrycznych, gazowych i ceramicznych. Konserwacja: Patelnie nalezy czyscic
tradycyjnymi Srodkami do czyszczenia. Nie nalezy stosowac agresywnych substangji chemicznych oraz
ostrych przedmiotéw czyszczacych, druciaka itp. Przed myciem nalezy patelnie wystudzi¢, w przypadku
silnego zabrudzenia pozostawi¢ naczynie do odmoknigcia. Mozna my¢ w zmywarce.

Penseta kucharska
Wyprodukowana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej. Mozna my¢ w zmywarce.

Chochla duza

Idealna do wszystkich rodzajow naczyr, doskonale sprawdzajaca sie w naczyniach z powtoka antyadhe-
zyjng, ktérej nie uszkadza. Wyprodukowana z wysokiej jakosci zaroodpornego nylonu, wytrzymatego do
230 °C. Mozna my¢ w zmywarce.



Hrniec na Spagety

Vynikajuci na pripravu a lahkeé cedenie cestovin. Vyrobeny z prvotriednej nehrdzavejucej ocele, zahezpece-
ny extra silnym sendvicovym dnom, ergonomickymi tichytkami a odmernou stupnicou. Sklonerezovd po-
krievka s otvorom pre paru umoziiuje dokonald kontrolu varenia. PouZitie: Do hrnca s viozenym cediacim
dielom dajte potrebné mnoZstvo vody, privedte do varu a pridajte cestoviny. Po ukonceni varenia cediaci
diel pomaly vytiahnite, voda zostane v hrnci, cestoviny v cediacom diele. Vhodny pre v3etky typy sporékov
— plynové, elektrické, sklokeramické a indukéné. Udrzba: Cistite beznymi cistiacimi prostriedkami, na
Cistenie nepouZivajte agresivne latky, chemikélie a ostré predmety. Vhodny do umyvacky.

Panvica na cestoviny

Jedinecnd panvica so zvysenym okrajom a zaoblenym dnom na lahké ,prehadzovanie” a premiesanie
cestovin a akychkolvek inych pokrmov. Zabezpecend kvalitnym antiadhéznym povlakom proti pripa-
fovaniu. PoutZitie: Pred prvym pouZitim potrite antiadhézny povlak pokrmovym olejom alebo tukom.
Varte na nizkom alebo strednom vykone, prazdny riad neprehrievajte. PouZivajte plastové naradie, dre-
vené néradie alebo pinzetu PRESTO, ktoré neposkodia antiadhézny povlak. NepouZivajte ostré predmety,
noze apod., nikdy nekréjajte priamo v panvici. Vhodnd pre elektrické, plynové a sklokeramické sporaky.
Udriba: Umyvajte beznymi Cistiacimi prostriedkami, nepouzivajte agresivne chemické latky, drotenky,
piesok apod. Pred umyvanim nechajte riad vychladnit, v pripade silného znecistenia odmocit. Vhodna
do umyvacky.

Kuchynska pinzeta
Vyrobend z prvotriednej nehrdzavejticej ocele, vhodna do umyvacky.

Naberacka velka

Spickova kuchynska naberacka vhodna pre vietky druhy riadu, vynikajtica hlavne pre riad s antiadhéznym
povlakom, ktorého povrch neposkodi. Vyrobend z prvotriedneho Ziaruvzdorného nylonu, odolnd do 230 °C.
Vhodnd do umyvacky.



Kactpiona gna cnarettu

OTNMYHO NOAXOAMUT ANA NPUTOTOBAEHUA 11 NETKOTO MPOLEXNBAHUA MaKapoH. V13roToBeHo 13 Bbico-
KOKaUeCTBEHHOI HepxaBeloLLieil CTanu, ¢ 04eHb TONCTbIM CEHABUY-AHOM, IPTOHOMUYHBIMM PyYKaMu
11 WKanoii Ang n3mepenus. Kpbilka u3 cTekna v HepykaBeloLweii CTanu ¢ 0TBepCTUEM ANS Napa no3Bo-
NAeT WAeanbHblii KOHTPOb Npy roToBKe. Vcnonb3oBaHKe: B KacTpionio ¢ BNOXEHHOI YacTblo AnA Npo-
LEXNBaHUA HaneiiTe He0OX0AMMOE KONMYECTBO BOAbI, AOBEANTE 10 KUNEHUA U J00aBbTE MaKapoHbI.
llocne NpUroToBNEHMA, BbIHBTE YaCTb ANA NPOLEXMBAHIA, BOJA OCTAHETCA B KACTPIOAe, @ MaKapoHbl
Ha YacTin AnA npouexusanua. MoAXoAUT ANA BCeX TUMOB NANT — ra3oBblX, EKTPUYECKMX, CTEKNOKe-
pamMuYeckux i MHAYKUMOHHbIX. 06cymuBanne: Moiite 06bIYHBIM MOKOLLMM CPEACTBOM, ANA YNCTKM
He nCnoNb3ylite arpeccuBHbIE BELLECTBA, XMIYECKUe BeLLecTBa U 0CTpble NpeAMeTbl. MoXHO MbiTb
B MOCYAOMOEYHOI MaLLIHe.

(koBopopaa AnA MakapoH

YHUKanbHas CKOBOPOAA C BLICOKMMM KPasMK 1 OKPYrbIM IHOM AA YA0OHOTO CMeLLNBAHUA MakapoH
1 niobbix Apyrux 6ntop ,noabpaciBaHnem”. iIMeeT BbICOKOKAYeCTBEHHOE aHTUMPUrapHoe MOKpbITHe,
npenaTcTytoLLiee npuropaHuio. Mcnonb3oBaHue: Mepen nepBbiM UCMONb30BAHNEM, CMAXbTe aHTU-
npurapHoe MOKpbITUE XXUPOM AN NOACONHEYHbIM MaCoM. [0TOBbTE HAa MeJNeHHOM WIN CpefHeM
OrHe, MyCTylo CKOBOPOAY He neperpeBaiiTe. Mcnonb3yiiTe NNACTMaccoBble MHCTPYMEHTbI, iepeBAHHble
MHCTPYMeHTbI unn nuHueT PRESTO, KoTopble He noBpeaAT aHTUNpUrapHoe nokpbiTve. He ncnonb3yiite
0CTPble NPEAMETBI, HOXM 11 T.AL., HUKOTZA He pexbTe NpAMO B CKOBOPOZe. [1oAX0UT ANA SneKTpUyeckux,
ra30BbIX 1 Kepamuyeckux naut. 06cnyxusanme: Moiite 06b14HBIM MOIOLLIMM CPEACTBOM, AIA YNCTKM
He MCnonb3yiiTe arpeccuBHble BELLECTBA, XMMUYECKMe BeLLeCTBa, MeTalnyeckiie Mouanki, necok U T.4.
llepen MbiTbem JaiiTe nocyAe OCTbITb, B CIy4ae CNbHOTO 3arpa3HeHna, 0TMouuTe. MoXHO MbiTb B No-
CYAOMOEYHOI MaLLVHe.

KyxoHHbIi nuHUeT
/13roToBneHO 13 BbICOKOKAUYECTBEHHOI HepKaBeloLLeil CTaNk, MOXHO MbITb B NOCYA0MOEYHOI MaLUMHe.

bonbwas pa3nnBHasA NoXKa

BbicokoKauecTBeHHas kyXoHHaA pasnuBHaA N0XKa MOAXOAT ANA BeX BUAOB NOCY/bI, 0C0bEHHO AN nocy-
ZLbl C aHTUNPUrapHbIM MOKPbITUEM, He MOBPEXAAeT NOBEPXHOCTb. (ZenaHo U3 BbICOKOKAUECTBEHHOTO Tep-
MOCTOIKOrO HeiinoHa, ycToitunsoro K Temneparype A0 230 °C. MoXHo MbITb B N0CYAOMOEYHOI MaLLHe.
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Pasta cooking set EMANUELE, 6 parts

Sada pro piipravu téstovin EMANUELE, 6 dilii

Set fiir die Zubereitung von Teigwaren EMANUELE, 6-teilig
Set pour préparation des pates EMANUELE, 6 pieces

Set per cottura pasta EMANUELE, 6 pz

Jgo para cocinar pasta EMANUELE, 6 pzs

Conjunto p/cozinhar massas EMANUELE, 6 pcs

Zestaw do przygotowania makaronu EMANUELE, 6 czesci
Stiprava pre pripravu cestovin EMANUELE, 6 dielov

Ha6op ana npurotoBnenna makapoH EMANUELE, 6 yacreit

Art.: 729960

POEELBEVNG2 ..

* Spaghetti pot only / Pouze hrec na $pagety / Nur Spaghetti-Topf / Seule la casserole & pétes / Solo pastaiola
Sélo olla para espaguetis / S0 panela p/esparguete / Tylko garnek do gotowania spaghetti / Len hrniec na $pagety / Tonbko Kactpions ans cnareTtit
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original recipes
by Emanuele Ridi
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“Atruly excellent set for making genuine Italian pasta,” says Emanuele Ridi about the EMANUELE set, in the
development of which he participated personally. Why? Because it has everything it takes to make genuine Italian pasta
in the traditional way.
du vynikajici pro piip pravych italskych téstovin,” fikd Emanuele Ridi o sadé EMANUELE,
na JeJImZ Vyvoji se osobne podllel Pro¢? Protoze obsahuje v3e, co je potfebné pro tradicni pfipravu pravych italskych téstovin.

Wirklich her gendes Set fiir die Zubereitung von echten italienischen Nudeln,” sagt Emanuele Ridi
iiber das Set EMANUELE, an dessen Entwicklung er personlich beteiligt ist. Warum? Da es alles beinhaltet, was fiir die
traditionelle Zubereitung von echten italienischen Nudeln erforderlich ist.

«Un set pour la préparation de vraies pates italiennes, » dit Emanuele Ridi a propos
du set EMANUELE, pour lequel il a personnellement participé au développement. Pourquoi ? Parce qu'il contient tout
le nécessaire pour la préparation traditionnelle des vraies pates italiennes.

“Un set ideale per preparare la pasta all'italiana,” dice Emanuele Ridi circa il set EMANUELE, il quale ha
contribuito personalmente allo sviluppo di questo prodotto. Perché? Perché in questo set & incluso tutto cio che serve
per preparare |a pasta secondo la tradizione italiana.

“Un juego real | para preparar la genuina pasta italiana,"dice Emanuele Ridi sobre el juego

EMANUELE, en el desarrollo del cudl €l participd personalmente. Por qué? Porque tiene todo lo que se necesita para
preparar la genuina pasta italiana de manera tradicional.

.A...

“Um conjunto verdadeiramente excepcional para confecci as inas massas itali / diz
Emanuele Ridi sobre o conjunto EMANUELE, no evento no qual participou pessoalmente. Porqué? Porque tem tudo
0 que é necessario para confeccionar as genuinas massas italianas de maneira tradicional.

»Naprawde znakomity komplet do przygotowywania p i /' mowi
Emanuele Ridi o kolekcji EMANUELE, w ktdrej powstawaniu brat osobiscie udnat DIa(zego7 Poniewaz zawiera wszystko
1o, co potrzebne jest do przygotowania tradycyjnych, prawdziwych woskich makaronéw.

»Skutocne vynikajtica stiprava na pripravu pravych talianskych cestovin,” hovori Emanuele Ridi o siprave
EMANUELE, na ktorej vyvoji sa osobne podielal. Preco? Pretoze obsahuje vietko, o je potrebné na tradicni pripravu
pravych talianskych cestovin.

«[leficri i Habop ana np HacTosAwe KOii MaCTbl,» FOBOPUT
Imanyanb Pupn o Habope EMANUELE, B paspaboTke KoToporo oH npuniuman nuyxoe yuactve. lloyemy? Motomy yto
B HEero BXoauT Bce HeOﬁXOﬂMMOE, 4T06bI NpUroTOBNTbL HaCTOALLNE UTANbAHCKINE TPAANLNOHHBIE MAKAPOHbI.



Recommended by

Emanuele Ridi

doporucuje



Useful hint: The pasta pan is ideal for mixing two servings of pasta. If you make pasta for more
than two people, take just the amount of the prepared mixture (sauce) required, toss with the pasta
and serve immediately.

Dobry tip: Panev na téstoviny je idedIni pro promichavani 2 porci téstovin. Pokud budete pfipravovat
téstoviny pro vice osob, rozdélte si pfipraveny zaklad (omécku) a s téstovinami jej promichavejte postupné,
promichané téstoviny ihned servirujte.

Guter Tipp: Die Bratpfanne fiir Teigwaren ist zum Vermischen von 2 Portionen Nudeln ideal. Bei
der Zubereitung von mehreren Portionen ist die SoBe zu verteilen und mit den Nudeln portionsweise zu
vermischen, dann die Nudeln mit SoBe sofort servieren.

Info pratique : La poéle a pates est idéale pour mélanger 2 portions de pates. Pour préparer les pétes
pour plus de personnes, repartir la préparation de base déja faite (sauce) et la mélanger progressivement aux
pates. Servirimmédiatement les pates mélangées.

Consigli utili: La padella saltapasta e ideale per mescolare 2 porzioni di pasta. Se si desidera preparare
la pasta per piu di due persone, prendere solo la quantita desiderata di salsa, mescolarla con la pasta
e servirlaimmediatamente.

Consejo ttil: La sartén para pasta es ideal para mezclar dos raciones de pasta. Si prepar: pasta
mds de dos personas, coja slo la cantidad de salsa requerida, échela sobrs Ia/pa I /slrv i

Sugestao util: A panela para massas é ideal para servir duas pessoas ﬁeﬁ
duas pessoas, colocar a quantidade necessaria da mistura preparada moIho)
de imediato.

T massa

makaron dla W|ekszej ilosci 0s6b, nalezy rozdzieli¢ przygotowany sos, a nast
zmakaronem. Wymieszany makaron nalezy od razu podawac.



Dobry tip: Panvica na cestoviny je
idedIna na premiesanie 2 porcif cestovin.
Pokialbudete pripravovat cestoviny
pre viac 0sob, rozdelte si pripraveny
zaklad (omécku) a s cestovinami ho
premiesavajte postupne, premie3ané
cestoviny ihned'servirujte.

Xopowuwuii coBeT: (koBopoaa
ANA MaKapoH UeanbHo NoAxoauT
ANA NepemeLLNBaHA ABYX NOPLMii
MaKapoH. ECm Bbl roTOBMTE MakapoHbl
AN 6onblLero yncna niogeit, paspenute
MO/ArOTOBAEHHbIV COyC/NOANMBY
11 CMeLLVBaiiTe ¢ MakapoHamm
N0CTeneHHo, CMeLLaHHble MakapoHbl
(pa3y cepBupyiite.



Spaghetti alla carbonara gemes2) (en)

Ingredients: 200 g spaghetti, 3 egg yolks, 100 g bacon (ideally Italian pancetta),
50 g parmesan, salt and black pepper

Recipe: Put sliced bacon on the pan with some virgin olive oil and fry until crispy. In a separate bowl, mix

egg yolks with parmesan, season with black pepper and whisk using the tweezers. Add the strained spaghetti
boiled al dente to the pan with the bacon, toss with the bacon in the pasta pan, pour in the whisked egg yolks,
add some water from the boiled spaghetti and mix again by tossing. Use the tweezers and the ladle to serve

the spaghetti.




(2 porce) @

Ingredience: 200 g Spaget, 3 vajecné Zloutky, 100 g slaniny (nejlépe pravé italské pancetty),
50 g parmezénu, stil a pepf

Postup: Na panev s trochou panenského olivového oleje dejte pokrajenou slaninu a opecte dokiupava. Zvlast
smichejte Zloutky s parmazanem, opepiete a vy3lehejte pinzetou. Scezené Spagety uvarené al dente” vhodte
na panev se slaninou, promichejte v panvi na téstoviny prohazovanim, zalijte vyslehanymi zloutky, pridejte
trochu vody ze $paget a znovu promichejte prohazovanim. Pomoci pinzety a nabéracky Spagety naservirujte.

(2 Portionen) @

Zutaten: 200 g Spaghetti, 3 St. Eigelb, 100 g Bauchspeck (ideal echte italienische Pancetta),
50 g Parmesankase, Salz und Pfeffer

Vorgehensweise: In der Bratpfanne mit etwas Olivendl Extra Virgin Speckwiirfel knusprig anbraten. Getrennt
Eigelbe mit Parmesankése vermischen, pfeffern und mit Pinzette schaumig schlagen. Spaghetti, al dente”
kochen, abtropfen lassen, in die Bratpfanne mit angebratenem Speck geben, durch das Schiitteln vermischen,
mit Eigelbmischung begieBen, etwas Kochwasser zugeben und wieder durch das Schiitteln vermischen.
Spaghetti mit der Pinzette und dem Schopfloffel servieren.

(2 portions) G

Ingrédients : 200 g de spaghettis, 3 jaunes d'ceufs, 100 g de lard (de préférence de la vraie pancetta italienne),
50 g de parmesan, sel et poivre

Préparation : Dans une poéle avec un peu d'huile d'olive, faire revenir le lard coupé en morceaux jusqu‘a ce quiil
devienne croquant. Mélanger séparément les jaunes d‘ceufs avec le parmesan, ajouter le poivre et battre le tout
al'aide de la pince de cuisine. Verser les spaghettis préparés « al dente » dans la poéle avec le lard, mélanger

le tout en secouant la poéle a pates, arroser avec les jaunes d'ceufs battus, ajouter un peu d'eau de cuisson des
spaghettis et mélanger de nouveau en secouant. Servir les spaghettis a I'aide de la pince et de la louche.



(per 2 persone) Q

Ingredienti: 200 g di spaghetti, 3 tuorli d'uovo, 100 g di pancetta (preferibilmente pancetta italiana),
50 g di formaggio parmigiano, sale e pepe nero

Ricetta: Mettere la pancetta affettata allinterno della padella con un po di olio extra vergine d'liva

e soffriggere fino a doratura. In una ciotola a parte, shattere i tuorli d’'uovo con il parmigiano, aggiungere

il pepe nero e mescolare utilizzando la pinza. Aggiungere gli spaghetti scolati e cotti al dente nella padella
con la pancetta, versare all'interno i tuorli d’uovo shattuti, aggiungere un po d'acqua di cottura utilizzata per
cuocere gli spaghetti e mescolare per bene il tutto. Utilizzare la pinza ed il mestolo per servire gli spaghetti.

(2 raciones) @

Ingredientes: 200 g de espaguetis, 3 yemas de huevo, 100 g de bacon (preferentemente panceta italiana),
50 g de parmesano, sal y pimienta negra

Receta: Poner el bacon a rodajas en la sartén con un poco de aceite de oliva virgen y freir hasta que esté
crujiente. En un bol mezclar las yemas de huevo con el parmesano, sazonar con pimienta negra y batir
utilizando las pinzas. Afiadir los espaguetis hervidos al dente bien escurridos a la sartén con el bacon, agitar
con el bacon en la sartén para pasta, verter las yemas de huevo batidas, afiadir un poco de agua de hervir
los espaguetis y mezclar de nuevo salteando. Utilizar las pinzas y el cazo para servir los espaguetis.

(2 pessoas) @

Ingredientes: 200 g esparguete, 3 gemas, 100 g bacon, 50 g parmeséo, sal e pimenta preta

Receita: Colocar o bacon fatiado na frigideira com azeite e fritar até ficarem crocantes. Numa taca a parte
misturar as gemas com 0 parmesao, temperar com pimenta preta e bater com a pinga. Adicionar a frigideira
0 esparguete cozido al dente, misturar o bacon, os ovos batidos, adicionar alguma dgua da cozedura do
esparguete e misturar novamente salteando. Utilize a concha e a pinca para servir o esparguete.



(2 porcje) @

Sktadniki: 200 g makaronu spaghetti, 3 zottka, 100 g stoniny (najlepiej prawdziwej wioskiej pancetty),
50 g parmezanu, 6l i pieprz

Przygotowanie: Na patelni z oliwa z oliwek nalezy podsmazy¢ pokrojong stonine az bedzie chrupiaca. Osobno
nalezy wymieszac z6ttka z parmezanem, popieprzy¢ i wymiesza¢ penseta. Odcedzone, ugotowane al dente
spaghetti nalezy przetozyc na patelnig ze stoning, catos¢ wymieszac, a nastepnie zalac rozmaconymi zottkami,
dodac troche wody ze spaghetti i ponownie wymieszac. Spaghetti podawac za pomoca pensety oraz chochli.

(2 porcie) Q

Ingrediencie: 200 g $pagiet, 3 vajecné Zitky, 100 g slaniny (najlepie pravej talianskej pancetty),
50 g parmezanu, sol'a korenie

Postup: Na panvicu s trochou panenského olivového oleja dajte pokrédjand slaninu a opecte dochrumkava.
2vlast zmieajte #ltky s parmezénom, okorefite a vyslahajte pinzetou. Scedené $pagety uvarené,,al dente”
vhodte na panvicu so slaninou, premie3ajte v panvici na cestoviny prehadzovanim, zalejte vyslahanymi
#ltkami, pridajte trochu vody zo 3pagiet a znovu premie3ajte prehadzovanim. Pomocou pinzety a naberacky
$pagety naservirujte.

(2 nopumm) @

WurpepuenTbl: 200 r cnareT, 3 AUYHbIX XenTka, 100 r 6ekoHa (nyyLue Bcero HacToALLMIA
UTaNbAHCKMI NaHyeTTa), 50 T Cbipa NapMe3a, conb 1 nepeL,

MpurotoBnenue: B ckoBopoze ¢ HEGOMbLUNM KONMYECTBOM OUBKOBOTO Maciia 06xapsTe 0 XpyCTALLelt
KOpOUKy Hape3aHHblii GekoH. OTAeNbHO CMeLuaiiTe ANYHbIE XXENTKM C CbIPOM Napme3aH, nepuiem 1 B3beiite
nuHLeToM. CLiexeHHble CiareTTy, NPUroTOBAEHHbIE «aMlb eHTe», CMelLaiiTe C 6eKOHOM «M0AGpaChIBaHMEM»,
3aneiiTe B3GUTBIMY XenTkamu, 06aBbTe HEMHOTO BOfbI, OCTABLLIEVICA OT BAPKY CMIAreTTH, 1 nepemeLuaite
eltje pa3 noaGpacbiBamem. C MOMOLLbIO NMHLETA 1 IOXKI CepBUpYiiTe.









Fusilli with ricotta seres2) (en)

Ingredients: 200 g fusilli pasta, 200 g cherry tomatoes (ideally Vesuvius), half container ricotta,
a few basil leaves, 2 tsp grated parmesan, 1 garlic clove, extra virgin olive oil

Recipe: Boil the fusilli in the spaghetti pot with salted water. Roast the garlic cloves with olive oil in the pasta
pan, add sliced cherry tomatoes and simmer for a while. When the tomatoes soften, remove the garlic and add
ricotta, add some of the water from boiling the pasta and reduce by simmering. Mix the sauce with the pasta
by tossing directly in the pasta pan, add basil leaves torn into pieces, salt as desired and serve sprinkled with
grated parmesan.




Fusilli s ricottou pore) (cs)

Ingredience: 200 g téstovin fusilli, 200 g cherry rajcatek (nejlépe vesuvskych), ¥ kelimku syru ricotta, nékolik
listkdi bazalky, 2 IZicky strouhaného parmazdnu, 1 strouZek cesneku, olivovy olej extra panensky, sl

Postup: Fusilli uvaite v osolené vodé v hrnci na $pagety. V panvi na téstoviny orestujete na olivovém oleji cesnek,
pfidejte nakrdjend rajcdtka a nechejte povafit. Jakmile rajata zméknou, cesnek odstrarite a pfidejte ricottu, podlijte
vodou z téstovin a zredukujte. Omacku s téstovinami promichejte prohazovanim piiimo v panvi na téstoviny, pfidejte
natrhané listky bazalky, podle chuti dosolte a pfi servirovani posypte trochou strouhaného parmazdnu.

Fusilli mit Ricotta-Kase @ portionen) D

Zutaten: 200 g Pasta Fusilli, 200 g Kirchentomaten (ideal vom Vesuv), > Becher Frischkse Ricotta,
Basilikumblatter, 2 TL geriebener Parmesankase, 1 Knoblauchzehe, Olivendl Extra Virgin, Salz

Vorgehensweise: Im Salzwasser im Spaghetti-Topf die Nudeln Fusilli kochen. In der Bratpfanne fiir Teigwaren
im Olivendl Knoblauch anrdsten, geschnittene Tomaten zugeben und aufkdcheln lassen. Bis die Tomaten weich

sind, Knoblauch entfernen, Ricotta-Kase zugeben, mit Kochwasser begieBen und reduzieren lassen. Die Nudeln
mit der SoBe durch das Schiitteln direkt in der Bratpfanne fiir Teigwaren vermischen, gerissene Basilikumblétter
zugeben, gegebenenfalls salzen, beim Servieren mit geriebenem Parmesankdse bestreuen.

Fusilli avec ricotta @ portions) (fr)

Ingrédients : 200 g de pates fusilli, 200 g de tomates cerises (de préférence du Vésuve), %2 pot de fromage ricotta,
quelques feuilles de basilic, 2 petites cuillere de parmesan rapé, 1 gousse d‘ail, huile dolive extra vierge, sel

Préparation : Cuire les pates fusilli a 'eau salée dans la casserole a spaghettis. Faire revenir I'ail dans I'huile

d'olive dans une poéle a pétes, ajouter les tomates cerises coupées et laisser cuire le tout. Dés que les tomates
deviennent tendres, retirer I'ail et ajouter la ricotta, arroser avec de I'eau de cuisson des pétes et faire réduire.
Mélanger la sauce aux pates en les secouant directement dans la poéle, ajouter les feuilles coupées de basilic,
assaisonner selon vos golits avec le sel et saupoudrer avec un peu de parmesan au moment de servir.



Fusilli con ricotta (per 2 persone) 6

Ingredienti: 200 g di fusilli, 200 g di pomodorini ciliegini (preferibilmente provenienti dall'area vesuviana),
meta ricotta, un po di foglie di basilico, 2 cucchiaini di parmigiano grattugiato, 1 spicchio daglio, olio extra
vergine d'oliva

Ricetta: Cuocere i fusilli nella pastaiola contenete acqua salata. Soffriggere lo spicchio d'aglio con l'olio doliva
direttamente nella padella saltapasta, aggiungere i pomodorini tagliati e cuocere a fuoco lento. Quando

i pomodorini si saranno ammorbiditi, rimuovere I'aglio ed aggiungere la ricotta, aggiungere anche un pd
d'acqua di cottura e cuocere il tutto a fuoco lento. Mescolare la salsa con la pasta facendola saltare allinterno
della padella, aggiungere le foglie di basilico a pezzetti, salare a piacere ed infine spargere il formaggio
parmigiano grattugiato.

Fusilli con requeson (rones) (es)

Ingredientes: 200 g de pasta fusilli (hélices), 200 g de tomates cherry (preferentemente Vesuvius), medio
requeson, unas hojas de albahaca, 2 cucharaditas de parmesano rallado, 1 diente de ajo, aceite de oliva virgen extra.
Receta: Hervir los fusilli en la olla de espaguetis con agua salada. Dorar el ajo con aceite de oliva en la sartén
para pasta, afiadir los tomates cherry cortados y cocinar a fuego lento durante un rato. Cuando los tomates
estén blandos, sacar el ajo y afadir el requesén, afiadir un poco de agua de hervir la pasta y reducir a fuego
lento. Mezclar la salsa con la pasta salteando directamente en la sartén para pasta, aiadir las hojas de albahaca
a trocitos, sal al gusto y servir espolvoreado con queso parmesano rallado.

Fusili com ricota @ pessoas) (pt)

Ingredientes: 200 g massa fusili, 200 g tomates cereja, metade de uma embalagem de ricota, algumas folhas
de manjericéo, 2 colheres de sopa de parmesdo ralado, 1 dente de alho, azeite extra virgem

Receita: Cozer o fusili na panela para massas com dgua e sal. Refogar na frigideira o dente de alho com azeite,
adicionar o tomate cereja fatiado e deixar cozinhar por uns minutos. Quando o tomate amolecer, retire o dente
de alho e adicione o ricota, acrescente alguma dgua da cozedura da massa e reduza para lume brando. Misturar
o molho com a massa salteando directamente na frigideira, adicionar as folhas de manjericdo em pedacos, sal
a gosto e servir polvilhada com o queijo parmesao ralado.



Fusilli z ricottg @ porge) Q

Sktadniki: 200 g makaronu fusilli, 200 g pomidorkow cherry, 2 krazka sera ricotta, kilka listkéw bazylii,

2 yzeczki tarego parmezanu, 1zabek czosnku, oliwa z oliwek, s6l

Przygotowanie: Makaron fusilli nalezy ugotowac w osolonej wodzie. Na patelni do makaronu, na oliwie
zoliwek, nalezy zeszKli¢ czosnek, dodac pokrojone pomidorki i catos¢ gotowac. Jak pomidory zmiekna, nalezy
wyciagnac czosnek i dodac ricotte, nastepnie podlac woda z makaronu i poczekac az sama odparuje. Sos
zmakaronem nalezy przemiesza¢ bezposrednio na patelni, dodac porwane listki bazylii i dosoli¢ do smaku.
Przy podaniu nalezy posypac tartym parmezanem.

Fusilli s ricottou @pore) (k)

Ingrediencie: 200 g cestovin fusilli, 200 g cherry rajciniek (najlepsie vezuvskych), %2 kelimku syra ricotta,
niekolko listkov bazalky, 2 lyZicky strahaného parmezénu, 1 stricik cesnaku, olivovy olej extra panensky, sol
Postup: Fusilli uvarte v osolenej vode v hrnci na Spagety. V panvici na cestoviny orestujete na olivovom oleji
cesnak, pridajte nakrajané rajcinky a nechajte povarit. Akonahle rajciny zmaknd, cesnak odstrante a pridajte
ricottu, podlejte vodou z cestovin a zredukujte. Omacku s cestovinami premiesajte prehadzovanim priamo

v panvici na cestoviny, pridajte natrhané listky bazalky, podfa chuti dosolte a pri servirovani posypte trochou
strihaného parmezanu.

CnupanbKu ¢ pPUKOTTOWN (2nopum) (ru)

Wurpeamentbi: 200 r makapoH y3unnu, 200 r noMUZ0POB Yeppu, Y2 YaLLIKi Cbipa PUKOTTa, HECKONbKO
nncTbe 6a3unnKa, 2 YaiiHble NOXKM TepTOro cbipa Napme3aH, 13y6urK YecHoKa, 0NMBKOBOE Macno, Conb
MpurotoBnenue: (nupanbKu 0TBapuTe B NOACONEHHOIT BOAE B KacTpione AnA cnareTTu. B ckoBopoge ana
MaKapoH 06xapbTe YeCHOK Ha 0NMBKOBOM Macne, Z06aBbTe Hape3aHHble MOMIAOPbI 1 HEMHOTO NoBapuTe.
KaK Ton1bko MoMUAOpbI CTaHYT MATKIMY, yAaNUTe YeCHOK 1 400aBbTe PUKOTTY, fofeiiTe HEMHOTO BOAbI,
0CTaBLLEVCA OT BaPKM CNAreTTy, 1 BapuTe eLLe HeKoTopoe Bpems 0 YMEHbLLEHNS KOMYeCTBA XIAKOCT.
(MeLuaiite coyc ¢ MakapoHamm «nofibpacbiBaHyem» NpAMO B CKOBOPOZE ANA MakapoH, A00aBbTe NOPBaHHble
NMCTbA 6a3nnKKa, 0CONNTE, eCIIN HYXHO, 1 MPU CePBUPOBKE MOCHINbTE TEPTbIM NapMe3aHoM.



Spaghetti with dried tomatoes, capers and olives (serves2) (en]

Ingredients: 200 g paghetti, 100 g dried tomatoes, 60 g olives, 40 g capers, 0.5 dl white wine,
1 garlic clove, extra virgin olive oil, 2 thsp breadcrumbs, a handful of parsley leaves, salt

Recipe: Roast the garlic cloves, chopped capers, olives and sliced dried tomatoes in the pasta pan with oil.
Pour in white wine, leave the alcohol to evaporate and blend with chopped parsley leaves. Toast the
breadcrumbs in a separate pan until golden brown. Take the spaghetti boiled in the spaghetti pot al dente
and toss with the sauce directly in the pan. Serve sprinkled with the toasted breadcrumbs.




Spagety se susenymi rajcaty, kapary a olivami zporce (cs)

Ingredience: 200 g Spaget, 100 g susenych rajcat, 60 g oliv, 40 g kapari, 0,5 dl bilého vina,
1 strouzek cesneku, olivovy olej extra panensky, 2 IZice strouhanky, hrstka petrzelky, sl

Postup: V panvi na téstoviny orestujte na oleji cesnek, nasekané kapary, olivy a nakréjend susend rajcata.
Ve zalijte bilym vinem, nechejte vyviit alkohol a promichejte s nasekanou petrzelkou. ZvI&st v pénvi osmazte
na sucho strouhanku do zlatova. Spagety uvafené v hnci na pagety ,al dente” promichejte s omackou
prohazovanim piimo v panvi a podévejte zasypané osmazenou strouhankou.

Spaghetti mit getrockneten Tomaten, Kapern und Oliven @portionen) (@

Zutaten: 200 g Spaghetti, 100 g getrocknete Tomaten, 60 g Oliven, 40 g Kapern, 0,5 dI WeiBwein,
1 Knoblauchzehe, Olivendl Extra Virgin, 2 EL Semmelbrosel, Handvoll Petersilienblétter, Salz

Vorgehensweise: In der Bratpfanne fiir Teigwaren Knoblauch, fein gehackte Kapern, Oliven und geschnittene
getrocknete Tomaten anrdsten. Mit WeiBwein begieBen, Alkohol ausdiinsten lassen und mit gehackten
Petersilienbldttern vermischen. Getrennt in einer Bratpfanne ohne Fett Semmelbrésel goldbraun anbraten.
Spaghetti im Spaghetti-Topf ,al dente” kochen, direkte in der Bratpfanne mit der Soe durch das Schiitteln
vermischen, auf Tellern mit angebratenen Semmelbrdseln dick bestreuen und servieren.

Spaghettis aux tomates séchées, capres et olives (2 portions) (fr)

Ingrédients : 200 g de spaghettis, 100 g de tomates séchées, 60 g dlives, 40 g de capres, 50 ml de vin blanc,
1 gousse d'ail, huile d'olive extra vierge, 2 cuilléres de chapelure, 1 petite poignée de persil, sel

Préparation : Faire revenir |'ail, les cdpres hachées, les olives et les tomates cerises coupées dans I'huile d‘olive,
dans la poéle a pates. Arroser le tout avec le vin blanc, faire évaporer I'alcool et mélanger le tout avec

le persil haché. Dans une poéle, faire dorer séparément la chapelure a sec. Mélanger avec la sauce les
spaghettis, préparés « al dente », dans une casserole a spaghettis, en les secouant directement dans la poéle

et les servir saupoudrés avec la chapelure dorée.



Spaghetti con pomodori secchi, capperi e olive (per2 persone) (it

Ingredienti: 200 g di spaghetti, 100 g di pomodori secchi, 60 g di olive, 40 g di capperi, 0,5 dI di vino bianco,
1 spicchio d'aglio, olio extra vergine d'oliva, 2 cucchiai di pangrattato, una manciata di prezzemolo, sale

Ricetta: Soffriggere lo spicchio d'aglio, i capperi sminuzzati, le olive ed i pomodori secchi affettati direttamente
nella padella saltapasta con l'olio. Versare il vino bianco, lasciare che I'alcol evapori e mescolare il tutto
aggiungendo il prezzemolo tritato. Tostare il pangrattato fino a doratura in una padella a parte. Prendere gli
spaghetti cotti al dente nella pastaiola e versarli all'interno della padella saltapasta amalgamando il tutto.
Spargere sopra il pangrattato tostato e servire.

Espaguetis con tomates secos, alcaparras y aceitunas (zraciones (es)

Ingredientes: 200 g espaguetis, 100 g de tomates secos, 60 g de aceitunas, 40 g de alcaparras, 0,5 dl de vino
blanco, 1 diente de ajo, aceite de oliva virgen extra, 2 cucharadas de pan rallado, unas hojas de perejil, sal.

Receta: Dorar el ajo, las alcaparras troceadas, las aceitunas y los tomates secos a rodajas en la sartén para pasta
con aceite. Verter vino blanco, dejar evaporar el alcohol y mezclar con el perejil picado. Tostar el pan rallado en
otra sartén hasta que esté dorado. Sacar los espaguetis hervidos al dente en la olla para espaguetis y saltearlos
con la salsa directamente en la sartén. Servir espolvoreado con el pan rallado tostado.

Esparguete com tomates secos, azeitonas e alcaparras @pessos) (@

Ingredientes: 200 g esparguete, 100 g tomates seco, 60 g azeitona, 40 g alcaparras, 0,5 dl vinho branco,
1 dente de alho, azeite extra virgem, 2 colheres de sopa de pao ralado, um punhado de folhas de salsa, sal

Receita: Refogar o dente de alho, as alcaparras picadas, os tomates secos cortados e as azeitonas na frigideira
com azeite. Colocar o vinho, deixar o alcool evaporar e misturar as folhas de salsa picadas. Tostar o pao ralado
numa frigideira a parte até que fique dourado. Colocar na frigideira o esparguete cozido al dente na panela

e saltear. Servir polvilhado com o péo ralado tostado.



Spaghetti z suszonymi pomidorami, kaparami i oliwkami (2 porgie) Q

Sktadniki: 200 g spaghetti, 100 g suszonych pomidoréw, 60 g oliwek, 40 g kapardw, 0,5 dl biatego wina,
1z3bek czosnku, oliwa z oliwek, 2 tyzki butki tartej, gars¢ pietruszki, s6l

Przygotowanie: Na patelni do makaronu nalezy zeszkli¢ na oleju czosnek, posiekane kapary, oliwki oraz
pokrojone suszone pomidory. Wszystko zala¢ biatym winem i zostawic, aby alkohol odparowat, nastepnie
wymieszac razem z posiekang pietruszka. Osobno na patelni nalezy na sucho podsmazyc butke tarta az
nabierze ztotego koloru. Ugotowane al dente spaghetti nalezy wymieszac z sosem bezposrednio na patelni.
Podawac posypane podsmazona butka tarta.

Spagety so susenymi rajcinami, kapary a olivami 2 porce) (sk)

Ingrediencie: 200 g $pagiet, 100 g susenych rajcin, 60 g oliv, 40 g kapar, 0,5 dI bieleho vina,
1 strdcik cesnaku, olivovy olej extra panensky, 2 lyZice strahanky, hfstka petrzlenu, sof

Postup: V panvici na cestoviny orestujte na oleji cesnak, nasekané kapary, olivy a nakrdjané susené rajciny.
Vsetko zalejte bielym vinom, nechajte vyvriet alkohol a premiesajte s nasekanym petrzlenom. ZvIast v panvici
oprazte na sucho strihanku dozlata. Spagety uvarené v hrni na $pagety ,al dente” premiesajte s omackou
prehadzovanim priamo v panvici a podévajte zasypané oprazenou strihankou.

(CnareTTn ¢ CyLUEHbIMW MOMNZOPAMU, KanepcaMin U MaCIMHAMU (2 nopuym) @

WHrpepmenTbi: 200 r cnaretTy, 100 1 cyweHbix nomMuaopoB 60 r onueok, 40 r kanepcos, 0,5 4n 6enoro ButHa,
1 3y6unK YecHoKa, 0NMBKOBOE MACN0, 2 CTONOBbIE NOXKKY MAHNPOBOUHBIX CyXapeii, Ny4oK NeTpyLUKM, CONb

MpuroToBnenue: B ckoBopoaKe ANA MakapoH 06apbTe YecHoK B Mace, Hape3aHHble Kanepcbl, ONMBKY

11 HAPE3aHHbIE CyLLIEHbIE NOMUTOPbI. Bce 3aneiiTe GestbiM BUHOM, JITe BUHY UyTb BbIKUMETb, YT06bI UCTapuacs
CIUPT, 1 CMeLLaiiTe C Hape3aHHo NETpYLLKO. B oTaenbHOI CkoBOpoAe 06apbTe A0 30N10TUCTOMO LiBeTa
MaHNPOBOYHbIE Cyxapu. (areTT MPUroTOBLTE B KACTPIONE ANA CTIATETTU «alib EHTE», CMELLAIATe C COYCoM
«noffpacbiBaHMem» B CKOBOPOAE A1A MAKAPOH 1 0AABAIITe NOCbINAHHbIMM MO/XAPEHHbIMM CyXxapaMil.



(serves 2) @

Ingredients: 500 g pasta flour “Semola’, 250 ml water, fresh broccoli, 2 anchovies,
250 g peeled tomatoes, 1 garlic clove, breadcrumbs, extra virgin olive oil, salt, black pepper

Recipe: Knead the flour, water and a pinch of salt into dough and leave to rest for half an hour in the
refrigerator. Roll the dough into strips as when making gnocchi. Cut 3 cm long pieces — pull the side of a knife
across each piece of dough while pressing it against your thumb to make an ear shape (orecchiette). Leave the
orechiette to dry for 30 minutes at room temperature. Then hoil them together with a few pieces of broccoli in
salted water (this will give them a more intense vegetable taste). Cook the rest of the broccoli pieces in boiling
water until tender. Roast chopped garlic and the anchovies in oil in the pasta pan; you may add a chilli pepper
if desired. Cut and add the cooked broccoli and sprinkle everything with a handful of breadcrumbs. Put peeled
tomatoes into the pan, add salt and black pepper and leave to simmer. Finally, mix the sauce with the cooked
orecchiette by tossing directly in the pan.




(2 porce) @

Ingredience: 500 g mouky na téstoviny ,semola’, 250 ml vody, Cerstva brokolice, 2 ancovicky,
250 g loupanych rajcat, 1 strouzek cesneku, strouhanka, olivovy olej extra panensky, s, pepf

Postup: Z mouky, vody a $petky soli vypracujte tésto a nechejte jej v lednici pil hodiny odpocinout.

1 tésta pak piipravte valecky jako na gnocchi. Odkrajujte kousky dlouhé 3 cm - nozem prejedte po kousku
tésta, otocte ho na palec a tak vznikne “ousko” neboli orecchiette. Orecchiette nechejte 30 min pii pokojové
teploté vysusit. Poté je uvaite i s par kousky brokolice v osolené vodé (ziskaji tim intenzivnéjsi chut zeleniny).
Ihytek nakrdjené brokolice povate ve vrouci vodé, aby zmékla. V panvi na téstoviny orestujte na oleji
nasekany cesnek a ancovicky, podle chuti miiZete piidat feferonku. Pfidejte povaienou brokolici, kterou
nasekejte a v3e zasypte hrsti strouhanky. Do panve vhodte loupand rajcata, osolte, opeprete a poduste.

Na zdvér promichejte oméacku s uvarenymi orecchiette prohazovanim pfimo v panvi.

(2 Portionen) @

Zutaten: 500 g HartweizengrieB ,Semola‘, 250 ml Wasser, frischer Brokkoli, 2 Anchovis,
250 g geschélte Tomaten, 1 Knoblauchzehe, Semmelbrdsel, Olivendl Extra Virgin, Salz, Pfeffer

Vorgehensweise: HartweizengrieB, Wasser und Prise Salz zu einem Teig verarbeiten und im Kiihlschrank
eine halbe Stunde ruhen lassen. Teig in bleistiftdicke Teigrolle rollen, wie auf Gnocchi. Davon ca. 3 cm dicke
Stiicke schneiden - mit einem Messer den Teig flach streichen, dann Giber den Fingerkuppe stiilpen und in

ein Ohrchen oder Orecchiette formen. Bei Zimmertemperatur ca. 30 Minuten trocknen lassen. Dann auch

mit einpaar Stiicken Brokkoli im Salzwasser kochen, um das intensivere Gemiisegeschmack zu gewinnen.
Den restlichen Brokkoli schneiden, im siedenden Wasser weich kochen. In der Bratpfanne fiir Teigwaren im
0l die gehackte Knoblauchzehe und Anchovis anrésten, nach dem Geschmack Peperoni zugeben. Gekochte
Brokkoli-Stiickchen hacken, zugeben und mit Handvoll Semmelbrdsel bestreuen. In die Bratpfanne geschalte
Tomaten geben, salzen, pfeffern und andiisten. Die SoRe mit gekochten Orecchiette durch das Schiitteln
direkt in der Bratpfanne vermischen.



(2 portions) @

Ingrédients : 500 g de farine a pates « semola », 250 ml d'eau, brocolis frais, 2 anchois,
250 g de tomates pelées, 1 gousse d'ail, chapelure, huile dolive extra vierge, sel, poivre

Préparation : Préparer la pate avec la farine, 'eau et une pincée de sel et la faire reposer pendant une
demi-heure au réfrigérateur. Faire des rouleaux de pate comme pour préparer les gnocchis. Couper des petits
morceaux de 3 cm — passer avec un couteau sur un morceau de pate, I'enrouler autour du pouce pour former
une « petite oreille » dite orecchiette. Faire sécher les orecchiettes pendant 30 minutes a température ambiante,
puis les faire cuire avec quelques morceaux de brocolis dans de I'eau salée (ils gagneront ainsi un godt de
Iégumes plus intensif). Faire cuire le reste de brocolis coupés a I'eau bouillante pour les faire ramollir. Dans une
poéle a pates, faire revenir I'ail haché et I'anchois dans I'huile ; selon votre convenance, il est possible d'ajouter
un petit poivron piquant. Rajouter le brocoli cuit préalablement haché et saupoudrer le tout avec une poignée
de chapelure. Verser les tomates pelées dans une poéle, saler, poivrer et les faire cuire a I'étouffée. Pour finir,
mélanger la sauce avec les orecchiettes cuits en secouant le tout directement dans la poéle.

(per 2 persone) Q

Ingredienti: 500 g di farina di semola, 250 ml di acqua, broccoli freschi, 2 acciughe,
250 g di pomodori pelati, 1 spicchio d'aglio, pangrattato, olio extravergine d'liva, sale, pepe nero

Ricetta: Impastare la farina con acqua, un pizzico di sale e lasciare lievitare Iimpasto per circa mezz'ora nel
frigorifero. Ricavare dallimpasto delle strisce come quando si preparano gli gnocchi. Tagliare pezzi d'impasto
lunghi 3 cm — quindi formare con le mani le classiche forme di orecchiette. Lasciare asciugare le orecchiette per
circa 30 minuti a temperatura ambiente. Cuocere la pasta con un po’ di broccoli in acqua salata (questo donera
alla pasta un intenso sapore di verdure). Cuocere i broccoli restanti in acqua calda. Soffriggere I'aglio tritato

e le acciughe con olio direttamente nella padella saltapasta; ¢ possibile aggiungere anche del peperoncino

a piacimento. Tagliare ed aggiungere i broccoli cotti, quindi spargere sopra una manciata di pangrattato.
Mettere i pomodori pelati in una padella, aggiungere sale e pepe nero e cuocere a fuoco lento. Alla fine,
amalgamare la salsa con le orecchiette facendole saltare nella padella.



(2 raciones) @

Ingredientes: 500 g de sémola, 250 ml de agua, brdcoli fresco, 2 anchoas, 250 g de tomates pelados,
1 diente de ajo, pan rallado, aceite de oliva virgen, sal, pimienta negra

Receta: Amasar la sémola con el agua y una pizca de sal y dejar reposar durante media hora en el frigorifico.
Estirar [a masa en cintas redondas igual que al preparar fioquis. Cortar piezas de 3 cm de largo — aplastar la
pieza con un cuchillo mientras se estira la masa girdndola de un lado al otro y darle la vuelta presionando

con el pulgar para darle forma de oreja (orecchiette) o concha. Dejar la concha secar durante 30 minutos

a temperatura ambiente. Después cocerlas junto con el brocoli en agua salada hasta que se ablanden. Dorar

el ajo picado y las anchoas con aceite en la sartén; se puede afiadir una guindilla si lo desea. Cortar y afiadir el
brdcoli cocido a la sartén y espolvorear todo con pan rallado. Poner los tomates pelados en la sartén, afiadir sal
y pimienta negra y dejar cocer a fuego lento. Finalmente, mezclar la salsa con las conchas cocidas saltedndolas
directamente en la sartén.

(2 pessoas) @

Ingredientes: 500 g farinha de trigo, 250 ml dgua, brdcolos frescos, 2 anchovas,
250 tomates pelados, 1 dente de alho, pdo ralado, azeite extra virgem, sal, pimenta preta

Receita: Amassar a farinha, a dgua e uma pitada de sal e deixar repousar no frigorifico durante meia hora.
Desenrolar a massa em tiras como se estivesse a fazer gnocchi. Cortar em pegas de 3 cm — colocar a faca ao
lado de cada peca enquanto pressiona com o polegar para fazer a forma de uma orelha (orecchiette). Deixar

as “oricchiette” secar durante 30 minutos a temperatura ambiente. Depois cozer com alguns pedacos de
brdcolos em dgua e sal (isto ira dar a massa um sabor mais intenso a lequmes) Cozer os restantes brécolos em
dgua e sal até ficarem tenros. Refogar o dente de alho e as anchovas em azeite na frigideira, pode adicionar
uma malagueta se gostar. Cortar e adicionar os brécolos e polvilhar com um punhado de pao ralado. Colocar

o tomate pelado na frigideira, adicionar o sal e a pimenta preta e deixe cozinhar. Por fim, misturar o molho com
os “oricchiette” ja cozidos e saltear directamente na frigideira.



(2 porcje) @

Sktadniki: 500 g maki na makaron,,semola“, 250 ml wody, Swiezy brokut, 2 anchois,
250 g pomidordw bez skorki, 1zabek czosnku, butka tarta, oliwa z oliwek, sdl, pieprz

Przygotowanie: Z maki, wody i szczypty soli nalezy wyrobi ciasto i odtozy¢ je na pét godziny do lodowki.
Nastepnie z ciasta nalezy przygotowac wateczki, takie jak na gnocchi. Kroi¢ na paski o dtugosci 3 cm — nozem
nalezy nacia¢ kawatek ciasta, zawina¢ wokét palca tak, aby powstato oczko lub orecchiette. Orecchiette nalezy
zostawic na 30 min w temperaturze pokojowej do wyschniecia. Nastepnie ugotowac w osolonej wodzie

z kilkoma kawatkami brokutéw (dzieki temu zyskaja bardziej intensywny zapach). Pozostata czes¢ pokrojonych
brokutow nalezy ugotowac do miekkosci. Na patelni do makaronu nalezy zeszkli¢ na oleju posiekany czosnek

i anchois, do smaku mozna dodac papryczki chilli. Nastepnie dodac ugotowane brokuty, ktére nalezy pokroi¢

a catos¢ posypac garscia butki tartej. Na patelni nalezy poddusic posolone i popieprzone pomidory bez skarki.
Na koniec, na patelni wymieszac sos razem z ugotowanymi orecchiette.

(2 porcie) @

Ingrediencie: 500 g miky na cestoviny,.semola“, 250 ml vody, cerstva brokolica, 2 ancovicky,
250 g lipanych rajcin, 1 stricik cesnaku, strihanka, olivovy olej extra panensky, sol, korenie

Postup: Z mdky, vody a stipky soli vypracujte cesto a nechajte ho v chladnicke pol hodiny odpocinit. Z cesta
potom pripravte valceky ako na na gnocchi. Odkrajujte kisky dIhé 3 cm - nozom prejdite po kisku cesta,
otocte ho na palec a tak vznikne “usko” ¢ize orecchiette. Orecchiette nechajte 30 min pri izbovej teplote vysusit.
Potom ich uvarte aj s par kiiskami brokolice v osolenej vode (ziskaji tym intenzivnejsiu chut zeleniny). ZvySok
nakrajanej brokolice povarte vo vriacej vode, aby zmakla. \/ panvici na cestoviny orestujte na oleji nasekany
cesnak a ancovicky, podla chuti mozete pridat feferonku. Pridajte povarent brokolicu, ktord nasekajte a vsetko
zasypte hrstou strihanky. Do panvice vhodte olipané rajciny, osolte, okoreiite a poduste. Na zéver premiesajte
omacku s uvarenymi orecchiette prehadzovanim priamo v panvici.



(2 nopuum)

WurpepuenTbI: 500 r Myku AnA MakapoHHbIX u3genmii,semola’, 250 Mn Bogbl, cBexan bpokkon,
2 aHyoyca, 250 r oumLLEHHbIX NOMWU0POB, 1 3y6uUNK YeCHOKa, NAHMPOBOYHbIE CyXapH,
onueKoBoe macno Extra Virgin, conb, nepey

MpurotoBnenne: 113 myku, BOAbI 1 LLENOTKY CONY 3aMecuTe TeCTO 1 NOCTaBbTe B XONOAUNbHIK Ha nonvaca.
(KaTaifTe TeCTo B LMINHAP, Kak And Knewok gnocchi. OTpe3aiiTe yacTin AAMHOI 3 (M — OTPEXbTE KycoK
TecTa, HaBepHUTe ero Ha 60NbLIOV NaneL, 1y Bac NOAYYUTCA «yLLIKO» UK opekKbeTTe. OpeKKbeTTe 0CTaBbTe
30 MUHYT NpU KOMHATHOIT TeMnepaType AANA MPOCYLLIKY. 3aTeM CBapHTe YLLKI C HECKONIbKMMI KYCOuKamu
6poKKonu B nosiconenHoii Boge (4nA 6onee uHTeHcMBHOrO BKyca 6pokkonm). OcTanbHyto 6pokkony cBapuTe
B KUNALLeil Bofe A0 pa3maryeHus. B ckoBopoze AnA MakapoH 06xapbTe Hape3aHHbIil YeCHOK v aHU0YCbl

B Macne, 10 BKyCy MOXHO 06aBUTb 0CTPbIii nepedl. [lobasbTe BapeHylo Hape3aHHyto 6poKkoam, 1 Bce
MoCbINbTe FOPCTbIO NaHNPOBOYHBIX CyXapeit. B ckoBopozy 06aBbTe OUMLLEHHbIE TOMIAOPbI, CONb, MepeL;

1 npotywwmTe. HakoHeL cMeLuaiiTe coyc ¢ NPUroTOBAEHHbIMI OPeKKbeTTe «noAGpacbiBaHiemM» npaMo

B CKOBOPOZE.




Penne alla “puttanesca” semes2) (en]

Ingredients: 200 g penne pasta, 2 anchovies, 1 thsp capers, 2 thsp black olives, 2 garlic cloves,
a handful of chopped parsley leaves, 0.5 dl white wine, 200 g cherry tomatoes, 2 chilli peppers

Recipe: Cook the pasta al dente in boiling water with salt. While the pasta is boiling, add crushed garlic into
the pan with olive oil then add anchovies torn into pieces, the capers and chopped olives. After a few minutes,
season the ingredients with chopped chilli pepper and simmer for several minutes until the tastes blend
together. Remove the garlic and add white wine. Cut the cherry tomatoes into halves and set aside. Add the
tomatoes when the alcohol evaporates from the wine (after about 5 minutes). Finally, mix the penne with all
the other ingredients in the pan by tossing, adding a bit of water from the pasta as needed, add parsley, garnish
with basil and serve.




Penne 4 la“puttanesca” @pore) (cs)

Ingredience: 200 g téstovin penne, 2 ancovicky, 1 Izice kapard, 2 Izice cernych oliv, 2 strouzky cesneku,
hrstka nasekané petrzelové naté, 0,5 dI bilého vina, 200 g cherry rajcat, 2 feferonky

Postup: Ve vrouci osolené vodé uvate téstoviny,al dente”. Mezitim do panve s olivovym olejem pridejte
promacknuty cesnek, ancovicky, které natrhejte na kousky, kapary a nakrajené olivy. Po chvilce ochutte
nakréjenou feferonkou a nechejte par minut restovat, aby se viechny chuté spojily. Odstrarite cesnek, pfidejte
bilé vino a mezitim si nakrajejte rajcatka na pilky. Jakmile z vina vyprchd alkohol (cca za 5 min), miizete pidat
rajcata. Nakonec v panvi smichejte prohazovanim penne se viemi ingrediencemi, podle potfeby podlijte vodou
ztéstovin, pidejte petrzelku, ozdote bazalkou a miizete podévat.

Penne 4 la “puttanesca” @rortionen) (de)

Zutaten: 200 g Pasta Penne, 2 Anchovis, 1 EL Kapern, 2 EL schwarze Oliven, 2 Knoblauchzehen, Handvoll
gehackte Petersilienbldtter, 0,5 dl WeiBwein, 200 g Cherry-Tomaten, 2 Peperoni

Vorgehensweise: In siedendem Salzwasser Nudeln,,al dente” kochen. Auf der Bratpfanne im Olivendl

die zerdriickten Knoblauchzehen, klein gerissene Anchovis, Kapern und geschnittene Oliven zugeben. Mit
geschnittener Peperoni abschmecken und einpaar Minuten rdsten, bis alle Zutaten durchziehen. Knoblauch
entfernen, WeiBwein zugieBen, Tomaten halbieren. Nach dem Ausdiinsten von Alkohol (ca. 5 Minuten) Cherry-
Tomaten zugeben. Durch das Schiitteln alle Zutaten mit Penne in der Bratpfanne vermischen, gegebenenfalls
mit Kochwasser abldschen, fein gehackte Petersilie zugeben, mit Basilikumblattern garnieren und servieren.




Penne ala« puttanesca » (portions) @

Ingrédients : 200 g de pétes penne, 2 anchois, 1 cuillére de capres, 2 cuilléres d'olives noires, 2 gousses d‘ail, une
petite poignée de feuilles de persil hachées, 5 ml de vin blanc, 200 g de tomates cerises, 2 petits poivrons piquants

Préparation : Faire cuire a I'eau bouillante salée les spaghettis « al dente ». Entre temps, ajouter dans une
poéle I'ail haché, les anchois coupés en morceaus, les capres et les olives coupées en morceaux. Quelques
instants apres, assaisonner avec les petits poivrons piquants et faire revenir quelques minutes pour que toutes
les saveurs se marient. Retirer Iail, ajouter le vin blanc et entre temps couper les tomates en deux. Dés que
I'alcool de vin s’évapore (environ 5 minutes), il est possible d'ajouter les tomates. Pour finir, mélanger dans la
poéle en secouant les pates penne avec tous les ingrédients, arroser selon le besoin avec de I'eau de cuisson des
pétes, ajouter le persil, décorer avec le basilic et servir aussitot.

Penne alla puttanesca (per2persone) (it

Ingredienti: 200 g di pasta tipo penne, 2 acciughe, 1 cucchiaio di capperi, 2 cucchiai di olive nere, 2 spicchi
d'aglio, una manciata di prezzemolo tritato, 0,5 dl di vino bianco, 200 g di pomodori ciliegini, 2 peperoncini

Ricetta: Cuocere la pasta al dente in acqua e sale. Mentre la pasta cuoce, aggiungere I'aglio pestato nella
padella con olio d'oliva e le acciughe tagliate a pezzetti, i capperi e le olive sminuzzate. Dopo pochi minuti,
aggiungere i peperoncini tritati e cuocere il tutto a fuoco lento per amalgamare insieme i sapori. Rimuovere
I'aglio ed aggiungere il vino bianco. Tagliare a meta i pomodorini ciliegini. Aggiungere i pomodori solo quando
I'alcol sara evaporato dal vino (dopo circa 5 minuti). Alla fine, mescolare la penne con tutti gli altri ingredienti
nella padella, aggiungere un po’d‘acqua di cottura della pasta se necessario, prezzemolo, quindi guarnire con
basilico e servire.



Penne a la“putanesca” @rdones) (es)

Ingredientes: 200 g de penne (macarrones), 2 anchoas, 1 cucharada de alcaparras, 2 cucharadas de aceitunas
negras, 2 dientes de ajo, perejil picado, 0,5 dI de vino blanco, 200 g de tomates cherry, 2 guindillas

Receta: Cocer la pasta al dente en agua hirviendo con sal. Mientras la pasta esta cociendo, aadir ajo picado
en una sartén con aceite de oliva y afiadir las anchoas cortadas a trozos, las alcaparras y las aceitunas troceadas.
Después de unos minutos, sazonar los ingredientes con las guindillas picadas y cocinar a fuego lento durante
unos minutos hasta que los sabores se mezclen. Retirar el ajo y afiadir vino blanco. Cortar los tomates cherry en
mitades y reservar. Aadir los tomates cuando el alcohol del vino se haya evaporado (después de 5 minutos).
Finalmente, mezclar los penne (macarrones) con el resto de ingredientes en la sartén salteandolos, aiadir un
poco de agua de cocer la pasta, afadir el perejil, adornar con albahaca y servir.

Penne é,,pUtanesca” (2 pessoas) @

Ingredientes: 200 g penne, 2 anchovas, 1 colher de sopa de alcaparras, 2 colheres de sopa de azeitonas pretas,
2 dentes de alho, um punhado de folhas de salsa picada, 0,5 dl vinho branco, 200 g tomate cereja, 2 malaguetas

Receita: Cozer o macarrdo al dente em dqua e sal. Enquanto a massa coze, refogar o alho esmagado na
frigideira com azeite, depois acrescentar as anchovas em pedacos, as alcaparras e as azeitonas cortadas. Apds
alguns minutos, temperar os ingredientes com malaguetas picadas e deixar cozinhar por mais uns minutos até
que os sabores se misturem. Retirar o alho e acrescentar o vinho. Cortar o tomate cereja em metades e reservar.
Adicionar o tomate quando o &lcool evaporar do vinho (cerca de 5 minutos). Por fim, misturar o macarrao com
todos os ingredientes na frigideira e saltear, acrecentar se necessario um pouco de dgua da cozedura

da massa, adicionar a salsa, decorar com manjericdo e servir.




Penne ala,puttanesca” @ porge (pl}

Sktadniki: 200 g makaronu penne, 2 anchois, 1tyzka kapardw, 2 tyzki oliwek czarnych, 2 zabki czosnku,
gars¢ posiekanej natki pietruszki, 0,5 dl biatego wina, 200 g pomidorkéw cherry, 2 papryczki chilli

Przygotowanie: Makaron nalezy ugotowac al dente w osolonej wodzie. W miedzyczasie na patelnie z oliwa

z oliwek nalezy whozyc rozgnieciony czosnek, anchois w kawatkach, kapary oraz pokrojone oliwki. Po chwili
nalezy dodac do smaku pokrojona papryczke chilli i catosc zeszklic, aby potaczyly sie wszystkie smaki. Nastepnie
wyjac czosnek, dodac biate wino, a w miedzyczasie pokroi¢ pomidory na potéwki. Po tym jak odparuje alkohol
(ok. 5 min.), dodac pokrojone pomidory. Na koniec nalezy zmiesza¢ na patelni makaron penne ze wszystkimi
sktadnikami, w razie potrzeby mozna podla¢ woda z makaronu, dodac pietruszke. Przed podaniem catos¢
ozdobic listkami bazylii.

Penne 4 la“puttanesca” @ porie (k)

Ingrediencie: 200 g cestovin penne, 2 ancovicky, 1 lyZica kapar, 2 lyZice ciernych oliv, 2 striciky cesnaku,
hfstka nasekanej petrzlenovej viiate, 0,5 dI bieleho vina, 200 g cherry rajcin, 2 feferonky

Postup: Vo vriacej osolenej vode uvarte cestoviny,,al dente”. Medzitym do panvice s olivovym olejom pridajte
pretlaceny cesnak, ancovicky, ktoré natrhajte na kusky, kapary a nakréjané olivy. Po chvilke ochutte nakrdjanou
feferénkou a nechajte par mintit restovat, aby sa vetky chute spojili. Odstrarite cesnak, pridajte biele vino

a medzitym si nakréjajte rajciny na polky. Akonahle z vina vyprcha alkohol (cca za 5 min), mozete pridat rajciny.
Nakoniec v panvici zmiesajte prehadzovanim penne so vietkymi ingredienciami, podla potreby podlejte vodou
z cestovin, pridajte petrzlen, ozdobte bazalkou a mozete podévat.



[eHHe a na,puttanesca” @nopum) (ru)

WHrpepmenTbi: 200 r MakapoH NeHHe, 2 aH4oy(ca, 1 CTONI0BAsA N0XKA Kanepco., 2 CTONOBbIE NOMKM YepPHbIX
Mac/H, 2 3y6unKa YecHoka, ropcTb MenKo Hape3axHoii netpyiuky, 0,5 An 6enoro BuHa, 200 r nomusopos
ueppu, 2 0CTPbIX nepua

MpuroToBnenue: B Kunsuieit NoACoNEHHOI BOAE CBapUTE MaKapoHbl b AeHTe”. Mexay Tem, B CKOBOPOAY
C O/UBKOBbIM MAC/IOM A06aBbTE TONYEHbIi UECHOK, HAPE3AHHbIE aHYOYCbI, KAMEPCbI U HAPE3AHHbIE ONMBKH.
Yepes HekoTopoe Bpema 106aBbTe Hape3aHHbIii 0CTPbIN NepeL 1 C1erka 063apbTe B TeueHie HeCKONbKIX
MUHYT, UT06bI CMeLLIanCh apomarbl. YAanuTe yecHok, 06aBoTe 6enoe BUHO U HapexbTe MOMUOpbI
nononam. Korga u3 BuHa ucnaputca cnupr (0kono 5 MukyT), AobasbTe nomMuaopbl. Hakowel, cvelwaiite
«106pacbIBaHMEM» B CKOBOPOZE NEHHE CO BCEMM UHTPEMEHTaMY, JOJIENTE HEMHOIO BO/bI, 0CTABLLENCS OT
BapKI MaKapoH, l06aBbTe NeTyLUKY, yKpacsTe 6a3uankom 1 noasaiite.




Rigatoni with bacon eenes2 (en)

Ingredients: 200 g rigatoni pasta, 1dl cream, 100 g bacon,
a handful of walnuts, green onions, butter, extra virgin olive oil

Recipe: Cook the pasta al dente in the spaghetti pot with salted water. Roast chopped green onions and bacon
cubes on the pan with oil and a slice of butter. Finely chop the walnuts and add them to the pan. Add water
from the pasta as desired and simmer. After a while, pour the cream over the mixture, add the pasta and mix by
tossing directly in the pan. Serve sprinkled with a handful of very finely chopped walnuts.




Rigatoni se 3pekem @pore) (cs)

Ingredience: 200 g téstovin rigatoni, 1 dl smetany, 100 g Speku,
hrstka vlasskych ofechd, cibulka, mslo, olivovy olej extra panensky

Postup: Téstoviny uvaite v osolené vodé v hmci na Spagety ,al dente”. V panvi na oleji a s kouskem mésla
orestujte nasekanou cibulku a kosticky Speku. Ofechy nasekejte nadrobno a pfidejte do panve. Podle potieby
pridejte vodu z téstovin a nechejte povafit. Po chvili zalijte smés smetanou, piihodte téstoviny a promichejte
prohazovanim piimo v panvi. Pfi servirovani posypte hrstkou velmi jemné sekanych ofechd.

Rigatoni mit Bauchspeck (2 Portionen) @

Zutaten: 200 g Rigatoni-Nudeln, 1 dl Sahne, 100 g Bauchspeck,
Handvoll Wallniisse, Zwiebel, Butter, Olivendl Extra Virgin

Vorgehensweise: Im Spaghetti-Topf die Nudeln im Salzwasser,,al dente” kochen. Auf der Bratpfanne

im 01 mit Stiick Butter gehackte Zwiebel und Speckwiirfeln anrésten. Wallniisse fein hacken, in die
Bratpfanne schiitten, gegebenenfalls Kochwasser zugieRen und kochen lassen. Mit Sahne begieRen, Nudeln
hineinschiitten und durch das Schiitteln direkt in der Bratpfanne vermischen. Beim Servieren mit sehr fein
gehackten Niissen bestreuen.

Rigatoni aux lardons (2 portions) 0

Ingrédients : 200 g de pétes rigatoni, 100 ml de créme, 100 g de lardons,
une petite poignée de noix, oignon, beurre, huile dolive extra vierge

Préparation : Faire cuire les pates a I'eau salée « al dente » dans une casserole a spaghettis. Dans une poéle,
faire revenir dans I'huile avec une noisette de beurre I'oignon haché et les lardons. Hacher finement les noix et
les verser dans la poéle. Ajouter de I'eau de cuisson des pates selon le besoin et laisser cuire. Aprés quelques
instants, arroser la préparation avec la creme, verser les pates et mélanger en secouant directement dans la
poéle. Avant de servir, saupoudrer avec une petite poignée de noix finement hachées.



Rigatoni con pancetta (er2persone) (it

Ingredienti: 200 g di pasta tipo rigatoni, 1 dl di panna, 100 g di pancetta,
una manciata di nodi, cipolle verdi, burro, olio extra vergine d'oliva

Ricetta: Cuocere la pasta al dente nella pastaiola con acqua salata. Soffriggere le cipolle verdi sminuzzate
e la pancetta a cubetti nella padella con olio e burro. Tritare finemente le noci ed aggiungerle nella padella.
Aggiungere I'acqua di cottura a piacere e cuocere a fuoco lento. Dopo un po; versare la panna, aggiungere
la pasta ed amalgamare il tutto direttamente nella padella. Spargere sopra una manciata di noci finemente
tritate e servire.

Rigatoni con bacon rdones) (es)

Ingredientes: 200 g de rigatoni, 1 dl de nata, 100 g de bacon, unas nueces,
cebolla, mantequilla, aceite de oliva virgen extra

Receta: Cocer la pasta al dente en la olla para espaguetis con agua salada, Dorar la cebolla troceada y el
bacon en dados en la sartén con aceite de oliva y una rebanada de mantequilla. Cortar las nueces muy fino

y afadirlas a la sartén. Afadir agua de cocer la pasta y cocinar a fuego lento. Después de un rato, verter la
nata sobre la mezcla, afadir la pasta y mezclar salteando directamente en la sartén. Servir espolvoreado con
las nueces picadas.

Rigatoni com bacon @ pessoas) (pt)

Ingredientes: 200 g rigatoni, 1 dl natas, 100 g bacon, um punhado nozes,
alho-francés, manteiga, azeite extra virgem

Receita: Cozer a massa al dente na panela para massas com dgua e sal. Refogar o alho francés cortado

0 bacon em cubos na frigideira com azeite e um pouco de manteiga. Picar as nozes e adicionar a frigideira.
Adicionar dgua e deixar cozinhar. Apds uns minutos, adicionar as natas, a massa e misturar muito bem
salteando directamente na frigideira. Servir polvilhado com um punhado de nozes picadas.



Rigatoni z boczkiem (porge) Q

Sktadniki: 200 g makaronu rigatoni, 1 dl Smietany, 100 g boczku,
gars¢ orzechow wioskich, cebulka, masto, oliwa z oliwek

Przygotowanie: Makaron nalezy ugotowac al dente w osolonej wodzie. Na patelni, na oleju z odrobing

masta, zeszkli¢ posiekana cebule i kosteczki boczku. Orzechy nalezy drobno posiekac i wrzucic na patelnie.

W razie potrzeby mozna podlac woda z makaronu i chwile gotowac. Nastepnie dodac $mietane, makaron i catos¢
wymiesza¢ bezposrednio na patelni. Przed podaniem mozna posypac garscia drobno posiekanych orzechéw.

Rigatoni so slaninou @pore) (k)

Ingrediencie: 200 g cestovin rigatoni, 1 dl smotany, 100 g slaniny,
histka vlasskych orechov, cibulka, maslo, olivovy olej extra panensky

Postup: Cestoviny uvarte v osolenej vode v hrnci na $pagety ,al dente”. V panvici na oleji a s kiskom masla
orestujte nasekand cibulku a kocky slaniny. Orechy nasekajte nadrobno a pridajte do panvice. Podla potreby
pridajte vodu z cestovin a nechajte povarit. Po chvili zalejte zmes smotanou, prihodte cestoviny a premiesajte
prehadzovanim priamo v panvici. Pri servirovani posypte hfstkou velmi jemne sekanych orechov.

PUraToHun ¢ 6EKOHOM (2 nopum) (ru)

WHrpepmenTbi: 200 r MakapoH Puratonu, 1 an cimBok, 100 T 6ekoHa,
TOPCTb FPELKMX OPeXoB, YK, CIMBOYHOE Macso, 0nnBKoBoe Macno Extra Virgin

MpurotoBnenue: (BapuTe MakapoHbl B NOACONEHHOI BOZE B KACTPIONe ANA CNAreTTIn, aNb JeHTe”.

B ckoBopoae Ha 011BKOBOM MacsIe C KyCKOM CAIMBOYHOTO Macna 06apbTe Hape3aHHblil Siyk

1 Hape3aHHbIii Ky6uKkamu 6exkoH. Opexut Menko HapexbTe 1 4o6aBbTe B ckoBopopy. 1pu HeobxoaMMoCTH
7106aBbTe BOZbI, 0CTABLLEIICA OT BAPKIN MaKapOH, 1 HEMHOr0 NoBapuTe. 3aneiiTe CMBKaMy, f06aBbTe
MaKapoHbI 1 NepemeLLaiiTe «noaGpacbiBaHueM» NpAMO B CKoBOPOAE. Mpit MoAaue NocbinbTe 0YeHb MENKO
Hape3aHHbIMY Opexamu.



(serves 2)

Ingredients: 200 g spaghetti, 0.5 dl extra virgin oil, 1 fresh chilli pepper,
8 garlic cloves, a handful of chopped parsley leaves

Recipe: Cook the pasta al dente in the spaghetti pot in water with enough salt. Put oil into the cold pan,
add finely sliced garlic, chopped chilli pepper and parsley leaves and simmer for a while. Add water from
the spaghetti as desired, add the strained spaghetti and mix by tossing directly in the pan.




(2 porce) @

Ingredience: 200 g Spaget, 0,5 dl extra panenského oleje, 1 erstva feferonka,
8 strouzki cesneku, hrstka sekané petrzelové naté

Postup: Téstoviny uvaite v hrnci na Spagety v dobre osolené vodé ,al dente”. Na studenou panev dejte olej,
pfihodte nadrobno nakréjeny cesnek, nasekanou feferonku a petrzelovou nat a nechte chvili restovat. Dle
potiteby zalijte trochou vody ze Spaget, pidejte scezené Spagety a promichejte prohazovanim piimo v panvi.

(2 Portionen) @

Zutaten: 200 g Spaghetti, 0,5 dl Extra Virgin Olivendl, 1 frische Peperoni,
8 Knoblauchzehen, Handvoll gehackte Petersilienblétter

Vorgehensweise: Spaghetti im Spaghetti-Topf im Salzwasser ,al dente” kochen. In eine kalte Bratpfanne
0l gieBen, fein gehackte Knoblauchzehen, gehackte Peperoni und Petersilienblitter zugeben und anrésten.
Gegebenenfalls mit etwas Kochwasser abldschen, abgeseihte Spaghetti dazugeben und direkt in der
Bratpfanne durch das Schiitteln vermischen.

(2 portions) @

Ingrédients : 200 g de spaghettis, 50 ml d’huile dolive extra vierge, 1 petit poivron piquant,
8 gousses d'ail, une petite poignée de feuilles de persil hachées

Préparation : Faire cuire les pates a I'eau bien salée « al dente » dans une casserole a spaghettis. Verser I'huile
dans une poéle froide, ajouter Iail finement haché, le petit poivron piquant coupé tres fin et les feuilles de
persil, et faire revenir le tout. Verser un peu d'eau de cuisson des pates selon le besoin, ajouter les spaghettis
égouttés et mélanger le tout en secouant directement dans la poéle.



(per 2 persone) 6

Ingredienti: 200 g di spaghetti, 0,5 dI di olio extra vergine d'oliva, T peperoncino fresco,
8 spicchi daglio, una manciata di prezzemolo tritato

Ricetta: Cuocere la pasta al dente nella pastaiola con acqua e sale. Mettere |'olio nella padella fredda,
aggiungere |'aglio finemente tritato, il peperoncino tritato ed il prezzemolo, quindi cuocere a fuoco lento.
Aggiungere I'acqua di cottura a piacimento, gli spaghetti scolati ed amalgamare il tutto direttamente
nella padella.

(2 raciones) @

Ingredientes: 200 g de espaguetis, 0,5 dl de aceite virgen extra,
1 guindilla fresca, 8 dientes de ajo, perejil picado

Receta: Cocer la pasta al dente en la olla para espaguetis con agua salada. Poner aceite en la sartén fria,
afadir el ajo picado, las guindillas y el perejil picados y cocinar a fuego lento durante un rato. Afiadir agua
de cocer la pasta, afiadir los espaguetis escurridos y mezclar salteando directamente en la sartén.

(2 pessoas) @

Ingredientes: 200 g esparguete, 0,5 dl azeite extra virgem,
1 malagueta fresca, 8 dentes de alho, um punhado de folhas de salsa picada

Receita: Cozer o esparguete al dente na panela para massas com &gua e sal g.b. Colocar o azeite na frigideira
fria, adicionar o alho fatiado fino, a malagueta cortada e a salsa picada e deixar cozinhar por uns minutos.
Adicionar a dgua necesséria da cozedura do esparguete, adicionar o esparguete coado e misturar salteando
directamente na frigideira.



(2 porcje) @

Sktadniki: 200 g makaronu spaghetti, 0,5 dl oleju extra, 1 $wieza papryczka chilli,
8 zabkéw czosnku, gars¢ posiekanej natki pietruszki

Przygotowanie: Makaron nalezy ugotowac al dente w osolonej wodzie. Na zimng patelnie nalezy wlac olej,
a nastepnie dodac drobno pokrojony czosnek, posiekana papryczke chilli, natke pietruszki i catos¢ chwilke
podsmazyc. W razie potrzeby mozna podlac woda z makaronu, dodac odcedzony makaron i catos¢ wymieszac
bezposrednio na patelni.

(2 porcie) Q

Ingrediencie: 200 g $pagiet, 0,5 dl extra panenského oleja, 1 cerstva feferonka,
8 stricikov cesnaku, histka sekanej petrzlenovej viiate

Postup: Cestoviny uvarte v hrnci na Spagety v dobre osolenej vode ,al dente”. Na studend panvicu dajte olej,
prihodte nadrobno nakréjany cesnak, nasekant feferdnku a petrzlenovi viiat a nechajte chvilu restovat.
Podla potreby zalejte trochou vody zo $pagiet, pridajte scedené Spagety a premiesajte prehadzovanim priamo
vV panvici.

(2 nopuun) @

Wurpeamentbi: 200 r cnaretTy, 0,5 An onvBKOBOro Macna, 1 cBexuil 0CTpblil nepe,
8 3y6UIMKOB YECHOKa, FOPCTb MENKO Hape3aHHOI NETPyLLKN

MpurotoBnenue: (Bapute MakapoHbl B XOPOLLO OACONIEHHO! BOAE B KACTPIONe AA CNAreTTit, arb feHTe"”.

B xon0zHyto CkoBOpOAY HaneiiTe Macno, 06aBbTE MENKO HAPE3AHHbI YeCHOK, Hape3aHHBIi OCTPbIii nepety

1 METPyLUKY, 1 06X apyBaiiTe B TeueHIe HeKOTOporo BpemeHuU. pu HeoBXOANMOCTH, JOMeiiTe HEMHOTO BObI,
0CTaBLLeIiCA 0T BAPK CnareTTy, 406aBbTe CNAreTT 1 NepemeLLiaiite «1of0pacbiBaHNeM» NPAMO B CKOBOPOZE.
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