Makaron aglio olio

Makaron Aglio Olio - Wtoska
Prostota w Najlepszym Wydaniu

Klasyczny makaron aglio olio to kwintesencja wtoskiej kuchni —
prosta, aromatyczna i niezwykle smaczna. Ten tradycyjny
przepis tgczy delikatny makaron z intensywnym smakiem czosnku,
pikantnej papryczki chili i wysokiej jakosci oliwy z oliwek.
Sekret tego dania tkwi w idealnym balansie sktadnikéw, gdzie
kostka rosotowa Knorr nadaje gtebi smaku, a $Swieza natka
pietruszki dodaje aromatu i koloru.

Dla kogo?

Makaron aglio e olio to idealna propozycja zaréwno dla
poczatkujgcych kucharzy, jak i doswiadczonych mitos$nikdw
kuchni wtoskiej. Docenia go szczegdlnie osoby cenigce
wyraziste, ale harmonijne smaki oraz ci, ktérzy szukaja
szybkiego i prostego dania bez kompromiséw w kwestii smaku.

Na jaka okazje?

Sprawdzi sie doskonale jako szybki obiad w Srodku tygodnia,
gdy czas nagli, ale nie chcesz rezygnowa¢ z petnowartosciowego
positku. Réwnie dobrze postuzy jako romantyczna kolacja we
dwoje — minimalistyczna, ale peitna charakteru, idealnie
komponujgca sie z lampka wtoskiego wina.

Czy wiesz, ze..?

Tradycyjny makaron aglio olio zyskuje wyjgtkowy wyglad, gdy
przed podaniem ozdobisz go Swiezym listkiem bazylii. Prawdziwi
wtoscy szefowie kuchni czesto dodajg tez odrobine wody z
gotowania makaronu do sosu, by uzyskac¢ idealng konsystencje i
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lepsze potgczenie sktadnikoéw.

Dla urozmaicenia

Cho¢ klasycznie uzywa sie spaghetti, mozesz eksperymentowal z
roznymi rodzajami makaronu — tagliatelle, rurki czy Swiderki
rownie dobrze przyjmg aromatyczny sos. Warto tez wyprdébowad
rézne rodzaje makaronu — pszeniczny, petnoziarnisty czy
wieloziarnisty, kazdy nada potrawie nieco inny charakter.
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