Pappardelle — szeroki makaron
z Toskanii 1 jego kulinarne
sekrety

Pappardelle to tradycyjny wtoski makaron pochodzacy z regionu
Toskanii, ktorego historia siega czasOw renesansu. Nazwa
wywodzi sie od toskanskiego stowa ,pappare”, oznaczajgcego
,jes¢ z przyjemnosciag” lub ,pozerac¢”, co doskonale oddaje
charakter tego makaronu. Pierwsze wzmianki o pappardelle
pojawity sie w XIV wieku, kiedy to makaron ten serwowano
podczas uroczystych uczt arystokracji. Toskanczycy od wiekodw
taczyli go z sosami na bazie dziczyzny, szczegdlnie z
tradycyjnym ragu z dzika (sugo di cinghiale), co do dzis
pozostaje klasycznym potaczeniem.

Historycznie pappardelle wytwarzano recznie, rozwatkowujagc
ciasto na cienkie ptaty, ktdore nastepnie zwijano i krojono na
szerokie wstagzki. Ta tradycyjna metoda produkcji przetrwata do
dzi$s w wielu wtoskich domach i restauracjach, gdzie docenia
sie autentycznos¢ i rzemie$lniczy charakter tego makaronu.

Wyjatkowe cechy 1 wartosci odzywcze

Pappardelle wyréznia sie przede wszystkim wyjatkowa
szerokoscia tasm, ktoéra wynosi od 2 do 3 cm, co czyni go
jednym z najszerszych makarondw wstgzkowych we wtoskiej
kuchni. W pordéwnaniu z nim, tagliatelle ma szerokos¢ okoto
0,7-1 cm, a fettuccine jest jeszcze wezszy (okoto 0,5-0,6 cm).
Ta znaczna szeroko$¢ pappardelle nie jest przypadkowa -
pozwala na doskonate zbieranie gestych, miesnych sosdw.

Tradycyjne pappardelle wytwarza sie 2z nastepujacych
sktadnikoéw:

 Mgka pszenna typu ,00” (najdrobniej mielona)
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- Swieze jajka (zazwyczaj 1 jajko na 100 g maki)
= Szczypta soli
= Czasem odrobina oliwy z oliwek

Pod wzgledem warto$ci odzywczych, 100 g suchego pappardelle
zawiera:

= Okoto 350-370 kcal

= 12-14 g biatka

= 70-75 g weglowodandw

=1-2 g ttuszczu (wiecej w wersji jajecznej)
 Witaminy z grupy B (szczegdélnie Bl, B2, B3)
= Zelazo i magnez

Charakterystyczna dla pappardelle jest réwniez porowata
tekstura, ktdéra doskonale zatrzymuje sos. W przeciwieAstwie do
innych ptaskich makarondow, pappardelle ma zazwyczaj lekko
faliste krawedzie, co dodatkowo zwieksza powierzchnie kontaktu
z sosem. Tradycyjnie przygotowuje sie go jako makaron jajeczny
(pasta all’uovo), co nadaje mu charakterystyczny zdéttawy
odcien i bogatszy smak w pordéwnaniu z makaronami bez dodatku
jajek.

Przygotowanie 1 serwowanie
pappardelle

Domowy przepis na makaron pappardelle od
podstaw

Podstawowe sktadniki na domowe pappardelle to przede wszystkim
magka pszenna typu 00 (400 g), jajka (4 sztuki), szczypta soli
oraz odrobina oliwy z oliwek. Proporcje te zapewniajg idealne
ciasto o elastycznej konsystencji, charakterystycznej dla
wtoskiego makaronu premium. Opcjonalnie mozna doda¢ szczypte
kurkumy dla uzyskania ztocistego koloru.

Proces wyrabiania rozpoczyna sie od usypania mgki w ksztatt
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wulkanu na czystej powierzchni. W Srodku nalezy umies$cid
jajka, sol i oliwe. Mieszanie sktadnikoéw powinno odbywac sie
od srodka na zewngtrz, stopniowo wtgczajgc magke do masy
jajecznej. Po uzyskaniu jednolitej konsystencji, ciasto wymaga
intensywnego wyrabiania przez minimum 10 minut, az stanie sie
elastyczne i gtadkie.

Po wyrabianiu ciasto powinno odpocza¢ przez 30 minut, owiniete
w folie spozywcza. Nastepnie nalezy je podzielié¢ na mniejsze
porcje i1 rozwatkowa¢ na cienkie ptaty (okoto 1-1,5 mm
grubosci). Tradycyjnie uzywa sie do tego maszyny do makaronu,
cho¢ mozna tez uzy¢ watka. Charakterystyczne dla pappardelle
jest krojenie na szerokie wstazki o szerokos$ci 2-3 cm.

Swiezo przygotowane pappardelle mozna od razu ugotowac¢ lub
wysuszy¢. Suszenie najlepiej przeprowadzi¢ na specjalnych
stojakach lub zwyktych wieszakach na ubrania, w przewiewnym
miejscu przez 12-24 godziny. Przechowywa¢ w szczelnym
pojemniku do 2 tygodni.

Gotowanie 1 podawanie pappardelle =z
idealnymi sosamil

Prawidtowe gotowanie pappardelle wymaga duzej ilosci osolonej
wody (10 g soli na litr). Swiezy makaron gotuje sie zaledwie
2-3 minuty, a suszony 7-8 minut. Kluczem do perfekcyjnego
pappardelle jest konsystencja al dente — makaron powinien
stawial delikatny opoOr podczas gryzienia. Warto zachowac¢ kilka
tyzek wody z gotowania do rozrzedzenia sosu.

Klasyczne sosy do pappardelle to przede wszystkim:

 Ragu z dziczyzny — tradycyjny toskanski sos z mielonego
dzika lub jelenia, dtugo duszony z winem, pomidorami 1
ziotami

-Sos grzybowy - kremowa kompozycja z borowikéw,
podgrzybkow i kurek z dodatkiem smietanki i biatego wina

»Sos z sezonowych warzyw — wiosng ze szparagami i



groszkiem, latem z cukinig i pomidorami, jesieniag z
dynig i szatwig

W polskiej kuchni pappardelle zyskuje nowe interpretacje z
dodatkiem lokalnych sktadnikéw, jak:

= Sos z podgrzybkéw z dodatkiem wedzonego oscypka
- Kompozycja z kaczka konfitowang i sosem z wisni
Wersja z wedzonym pstrggiem i koperkiem

Przy serwowaniu warto pamietad¢ o kilku zasadach: pappardelle
najlepiej podawa¢ na podgrzanych talerzach, sos powinien by¢
wymieszany z makaronem bezpoSrednio przed podaniem, a catos$¢
mozna udekorowa¢ Swiezymi ziotami, tartym serem (najlepiej
Parmigiano Reggiano lub Pecorino) oraz kilkoma kroplami oliwy
extra virgin.



