Spaghetti all’amatriciana

Spaghetti all’amatriciana - klasyk
kuchni wtoskiej w Twoim domu

Spaghetti all’amatriciana to prawdziwa peretka wtoskiej
kuchni, ktéra zachwyca prostota i intensywnym smakiem. Sekret
tego dania tkwi w idealnym potaczeniu chrupigcego boczku z
aromatycznym sosem pomidorowym. Makaron al dente oblany
esencjonalnym sosem, w ktérym wyczuwalny jest delikatny posmak
papryczki chili, to propozycja, ktdéra zadowoli nawet
najbardziej wymagajgce podniebienia.

Przygotowanie tego klasycznego dania jest niezwykle proste i
szybkie. Wystarczy podsmazy¢ cebule z boczkiem do uzyskania
ztocistego koloru, dodac¢ posiekane pomidory pelati i gotowad
na wolnym ogniu. Catos¢ %taczymy z ugotowanym al dente
makaronem spaghetti i juz po kilku minutach mozemy cieszyl sie
smakiem prawdziwej Italii.

Dla kogo?

Spaghetti all’amatriciana to idealna propozycja dla mitosnikow
wtoskich makarondow i past. Wyrazisty smak sosu z chrupigcym
boczkiem przypadnie do gustu zardéwno dorostym, jak i dzieciom,
ktére uwielbiajg makaronowe dania.

Na jaka okazje?

To danie sprawdzi sie doskonale jako codzienny obiad dla catej
rodziny. Mozesz je réwniez zapakowa¢ do lunchboxa i zabrac¢ do
pracy lub szkoty. Spaghetti all’amatriciana to takze sSwietny
pomyst na szybkg, ale sycacg kolacje po dtugim dniu.


https://multicook.zgora.pl/blog/spaghetti-all-amatriciana/

Czy wiesz, ze..?

Tradycyjne spaghetti all’amatriciana podaje sie posypane serem
pecorino. Ten twardy, lekko stonawy ser nadaje potrawie
charakterystycznego, wyrazistego smaku. Wystarczy zetrzed go
na tarce i posypa¢ gotowe danie tuz przed podaniem.

Dla urozmaicenia

Aby wzbogaci¢ smak sosu, warto doda¢ odrobine biatego wina.
Wystarczy pola¢ nim podsmazony boczek tuz przed dodaniem
pomidordow i pozwoli¢ alkoholowi odparowac. Dzieki temu sos
zyska gtebszy, bardziej ztozony aromat.


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

