Klasyczne wtoskie spaghetti
po neapolitansku

Spaghetti po neapolitansku -
klasyka wtoskiej kuchni

Prawdziwe wtoskie spaghetti po neapolitansku to kwintesencja
Srédziemnomorskich smakdéw. Ten prosty, ale niezwykle
aromatyczny przepis przeniesie C(Cie wprost na stoneczne
wybrzeze Neapolu. Sekret tkwi w idealnie ugotowanym makaronie
al dente oraz w swiezych sktadnikach, ktore tworzg harmonijng
kompozycje smakowg.

Dla kogo?

Danie idealne dla catej rodziny — zardéwno dla mitosSnikéw
klasycznej wtoskiej kuchni, jak i dla dzieci, ktére uwielbiaja
makaron. To takze doskonaty wybdér dla zabieganych osdb, ktére
cenig sobie szybkie, ale peilnowartosSciowe positki.
Przygotowanie zajmuje zaledwie kilkanascie minut, a efekt
zachwyci nawet wybrednych smakoszy.

Na jaka okazje?

Spaghetti po neapolitansku sprawdzi sie zardéwno na codzienny
obiad, jak i na nieformalng kolacje z przyjacioimi. To takze
Swietny pomyst na romantyczng kolacje we dwoje — proste danie
o wyrafinowanym smaku, ktdére mozna podad¢ z kieliszkiem
wtoskiego wina.

Czy wiesz, ze?

Oryginalne spaghetti neapolitanskie to jedna z najstarszych
receptur na sos pomidorowy w kuchni wtoskiej. W Neapolu
pomidory pojawity sie juz w XVI wieku 1 szybko staty sie
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podstawg lokalnej kuchni. Tradycyjnie sos gotuje sie powoli,
aby wydoby¢ petnie smaku z kazdego sktadnika.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogacié¢ swoje spaghetti dodajgc czarne oliwki, kapary
lub odrobine ostrej papryczki chili dla pikantnego akcentu.
Niektérzy dodaja takze anchois, ktdre rozpuszczajg sie w
sosie, nadajgc mu gtebszy, umami smak. Pamietaj, ze kluczem do
doskonatego dania jest wysoka jako$¢ sktadnikéw — szczegdlnie
oliwy z oliwek i Swiezej bazylii.



