Szybkie spaghetti w sosie na
patelni — rewolucja w kuchni
2025

Metoda przygotowania spaghetti bezposSrednio w sosie na patelni
stata sie prawdziwym przetomem w kuchni 2025 roku. Kluczowym
atutem tej techniki jest znaczaca oszczedno$¢ czasu — makaron
gotuje sie bezpoSrednio w sosie, eliminujac potrzebe
oddzielnego gotowania w wodzie. Badania kulinarne z poczatku
2025 roku wykazaty, ze technika ta pozwala zaoszczedzid
Srednio 15-20 minut podczas przygotowania positku.

Skrobia uwalniana podczas gotowania makaronu naturalnie
zageszcza sos, tworzgc kremowg konsystencje bez dodawania
Smietany czy innych zagestnikdéw. Dzieki temu danie zyskuje
intensywniejszy smak, poniewaz makaron absorbuje aromaty sosu
podczas catego procesu gotowania.

Wedtug najnowszego raportu , Trendy Kulinarne 2025”, az 78%
polskich gospodarstw domowych przynajmniej raz w tygodniu
przygotowuje dania jednogarnkowe, co stanowli wzrost o 23% w
poréwnaniu z rokiem 2023.

Popularnos¢ tej metody wzrosta réwniez dzieki mediom
spotecznosciowym, gdzie hashtag #OnePotPasta zgromadzi* ponad
15 miliondéw postéw w pierwszym kwartale 2025 roku.
Influencerzy kulinarni podkreslajg nie tylko praktyczny
aspekt, ale réwniez wyjatkowe walory smakowe dan
przygotowanych tg metods.
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przygotowania spaghetti metoda one-
pot

Do przygotowania idealnego spaghetti w sosie na patelni
potrzebujesz przede wszystkim odpowiedniego naczynia.
Najlepiej sprawdzajg sie patelnie z grubym dnem o S$Srednicy
minimum 28 cm, wyposazone w pokrywke. Materiaty takie jak
zeliwo czy stal nierdzewna zapewniajg réwnomierne
rozprowadzanie ciepta, co jest kluczowe dla tej metody.

Innowacyjne patelnie z 2025 roku oferujg specjalne powtoki
ceramiczne z technologig mikrokanatéw, ktore zapobiegaja
przywieraniu makaronu i utatwiajg rownomierne gotowanie. Warto
zainwestowa¢ w patelnie z wbudowanym termometrem, Kktoéry
monitoruje temperature i wysyta powiadomienia do aplikacji
mobilnej.

Korzysci z przygotowania spaghetti metoda one-pot:

- Redukcja zuzycia energii - wedtug badan Instytutu
Technologii Zywno$ci, metoda ta zuzywa o 40% mniej
energii niz tradycyjne gotowanie

= Mniej zmywania — tylko jedno naczynie zamiast kilku
garnkéw i durszlaka

- Lepsze wartosci odzywcze — sktadniki odzywcze pozostaja
w daniu zamiast by¢ wylewane z woda po gotowaniu

-Wieksza kontrola nad konsystencjga - mozliwos¢
dostosowania ilo$ci ptynu do preferowanej gesto$ci sosu

Najnowsze trendy kulinarne 2025 roku pokazujg rosngce
zainteresowanie technikami gotowania minimalizujgcymi zuzycie
wody. Metoda one-pot doskonale wpisuje sie w ten trend,
redukujgc zuzycie wody nawet o 70% w pordéwnaniu z tradycyjnym
gotowaniem makaronu.



Przepisy na spaghetti w sosie na
patelni - warianty dla kazdego

Klasyczne spaghetti w sosie pomidorowym
przygotowane w jednym naczyniu

One pot pasta to rewolucyjny sposdéb przygotowania makaronu
spaghetti bezposrednio w sosie. Zamiast gotowa¢ makaron
oddzielnie, wszystkie sktadniki trafiajg na jedng patelnie, co
pozwala sktadnikom wzajemnie przenika¢ sie smakami.

Podstawg klasycznego wariantu jest:

= 250 g spaghetti (najlepiej z pszenicy durum)

= 400 g pomidoréw z puszki (krojonych lub passaty)
= 3-4 zabki czosnku

2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

= 500 ml bulionu warzywnego

- Swieza bazylia i parmezan do podania

Sekret udanego dania tkwi w proporcjach ptynéw do makaronu.
Profesjonalni kucharze zalecajg uzywanie patelni o Srednicy
minimum 28 cm z wysokimi bokami, co zapewnia rdéwnomierne
gotowanie makaronu. Makaron uwalnia skrobie bezposrednio do
sosu, naturalnie go zageszczajgc bez potrzeby dodawania maki
czy Smietany.

,Kluczem do perfekcyjnego spaghetti jednogarnkowego jest
nieustanne mieszanie przez pierwsze 2-3 minuty gotowania, co
zapobiega sklejaniu sie makaronu” — radzi Matteo Brunetti,
szef kuchni restauracji Pasta Fresca w Zielonej GOrze.

Kremowe spaghetti z sosem serowym
gotowane bezposrednio na patelni

Wersja kremowa to prawdziwa uczta dla mitosnikdéw serowych



smakéw. W przeciwienstwie do tradycyjnej metody, gdzie makaron
jest odcedzany, a nastepnie dodawany do sosu, tutaj kremowa
konsystencja powstaje naturalnie.

Technika przygotowania wymaga:

1. Podsmazenia czosnku na masle

2. Dodania makaronu i bulionu w proporcji 1:2,5
(makaron:ptyn)

3. Gotowania pod przykryciem przez 70% czasu podanego na
opakowaniu

4., Dodania $mietanki 30% i tartych serdéw (najlepiej mix
parmezanu, pecorino i gorgonzoli)

Profesjonalisci zalecajg metode al dente plus dwie minuty -
makaron powinien by¢ gotowany o 2 minuty krécej niz wskazuje
opakowanie, poniewaz bedzie jeszcze dochodzi¢ w kremowym
sosie.

Innowacyjne podejscie do kremowego spaghetti polega na
wykorzystaniu wody spod makaronu jako bazy sosu. Skrobia
uwalniana podczas gotowania dziat*a jako naturalny zageszczacz,
tworzac jedwabista teksture bez koniecznosci dodawania mgki.

Najnowszym trendem 2025 roku jest wzbogacanie kremowego
spaghetti o fermentowane sktadniki, takie jak kimchi czy miso,
ktére dodaja gtebi smakowej i umami.



