Makaron vermicelli - jak
gotowa¢ ten cienki wtoski
przysmak

Makaron vermicelli, ktdérego nazwa pochodzi od wtoskiego stowa
vermicelli oznaczajacego ,mate robaczki”, ma bogatg historie
siegajgcqg Sredniowiecznych Wtoch. Pierwsze wzmianki o tym
cienkim makaronie datuje sie na XIII wiek, kiedy to byt
wytwarzany recznie przez wktoskich mistrzéw makaronowych. Z
czasem vermicelli rozprzestrzenit sie po catym Swiecie,
adaptujgc sie do lokalnych kuchni i preferencji kulinarnych.

W Azji powstaty wtasne wersje vermicelli, wykorzystujace
lokalne sktadniki jak ryz czy mgka z fasoli mung. ChinAski
fensi (makaron ze skrobi fasoli mung) czy wietnamski bun
(ryzowy vermicelli) staty sie podstawg wielu tradycyjnych
potraw. W Indiach sevai (vermicelli z semoliny) jest
popularnym sktadnikiem zaréwno stodkich, jak i pikantnych dan.

Roznice 1 odmiany
Vermicelli wyréznia sie na tle innych cienkich makaronodw
przede wszystkim $rednicg — jest cienszy od spaghetti, ale

grubszy od capellini. W zalezno$ci od regionu i sktadnikéw
bazowych, mozemy wyréznic¢ kilka gtoéwnych odmian:

=Vermicelli pszenny - klasyczna wtoska wersja,
produkowana z mgki durum i wody, idealna do lekkich
sosow 1 zup

= Vermicelli ryzowy — popularny w kuchni azjatyckiej,
bezglutenowy, doskonaty do stir-fry i satatek

= Vermicelli z fasoli mung — przezroczysty, o delikatnym
smaku, Swietny do wietnamskich spring rolls

= Vermicelli z semoliny — popularny w kuchni indyjskiej,
wykorzystywany w stodkich i stonych potrawach
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Vermicelli ryzowy jest szczegdlnie ceniony przez osoby na
diecie bezglutenowej, stanowigc doskonata alternatywe dla
tradycyjnych makarondw pszennych.

Na polskim rynku dostepnos¢ vermicelli systematycznie ros$nie.
W wiekszosci supermarketédw mozna znaleZz¢ klasyczng wtoska
wersje pszenng, a w sklepach z zywnoscig azjatycka — odmiany
ryzowe i mungowe. Coraz wiecej producentéw premium wprowadza
do swojej oferty vermicelli w réznych wariantach, odpowiadajac
na rosngce zainteresowanie kuchnig miedzynarodowg.

Wartosci odzywcze 1 zastosowanie

Wartosci odzywcze vermicelli ré6znig sie w zaleznos$ci od
sktadnikéw bazowych. Wersja pszenna dostarcza weglowodandw
ztozonych i niewielkich ilo$ci biatka, podczas gdy ryzowa jest
naturalnie bezglutenowa 1 lekkostrawna. Vermicelli z fasoli
mung zawiera wiecej biatka i b*onnika niz inne odmiany.

W kuchni vermicelli wyréznia sie wszechstronnoscia zastosowan:

W zupach jako delikatny dodatek (pho, zupa pomidorowa)
W daniach stir-fry, gdzie doskonale absorbuje smaki

S0sow

=W satatkach, szczegélnie w kuchni wietnamskiej i
tajskiej

» Jako baza do stodkich deserdw w kuchni indyjskiej i
bliskowschodniej

Vermicelli ryzowy wymaga jedynie krdotkiego namoczenia w
gorgcej wodzie, co czyni go jednym z najszybszych w
przygotowaniu makarondéw dostepnych na rynku.

Metody przygotowania makaronu



vermicelli

Podstawowe zasady gotowania rdznych
rodzajow vermicelli

Makaron vermicelli wymaga odpowiedniego podejscia w zaleznosSci
od jego rodzaju. Ryzowy vermicelli nie wymaga klasycznego
gotowania — wystarczy zala¢ go wrzatkiem na 3-5 minut, az
zmieknie. Zbyt dtugie moczenie spowoduje rozpadanie sie
makaronu. Z kolei vermicelli pszenny gotujemy we wrzgcej,
osolonej wodzie przez 2-3 minuty, a vermicelli z fasoli mung
wymaga 4-5 minut gotowania. Kluczowe jest przestrzeganie
zasady al dente — makaron powinien zachowa¢ lekkg sprezystosc.

Pamietaj: Vermicelli ryzowy po ugotowaniu nalezy natychmiast
przeptukac¢ zimng wodg, aby zatrzymac proces gotowania 1
zapobiec sklejaniu sie nitek.

Dla uzyskania najlepszego efektu warto dodac tyzeczke oleju
sezamowego do wody podczas gotowania vermicelli pszennego, co
zapobiega przywieraniu. Proporcje wody do makaronu powinny
wynosi¢ minimum 4:1, zapewniajgc odpowiednig przestrzen do
rownomiernego ugotowania.

Zastosowania vermicelli w roznych daniach

W zupach i bulionach vermicelli dodajemy na 1-2 minuty przed
koAcem gotowania. Do klasycznego pho uzywamy ryzowego
vermicelli, ktéry doskonale *gczy sie z aromatycznym bulionem.
W przypadku tajskiej zupy Tom Yum vermicelli wktadamy
bezposSrednio do gotowej zupy, pozwalajagc mu delikatnie dojs¢ w
goracym ptynie.

Do dan smazonych vermicelli przygotowujemy inaczej — po
namoczeniu lub ugotowaniu nalezy doktadnie odsgczy¢ makaron. W
przypadku popularnego pad thai wstepnie namoczony vermicelli
ryzowy smazymy na rozgrzanym oleju z dodatkami przez 2-3



minuty. Do satatek wietnamskich vermicelli powinien by¢
catkowicie wystudzony i skropiony sokiem z limonki, co nadaje
mu Swiezos$ci.

Fusion kuchnia wykorzystuje vermicelli w nieoczywisty sposéb —
jako baze do kotlecikéw warzywnych, dodatek do zapiekanek czy
nawet jako chrupigcy element deseréw. Coraz popularniejsze
stajg sie vermicelli bowls - kompozycje z ugotowanym
makaronem, warzywami, biatkiem i sosem, stanowigce
petnowartosciowy positek.

Ugotowany vermicelli mozna przechowywa¢ w loddéwce do 3 dni w
szczelnym pojemniku, skropiony olejem sezamowym. Przed
ponownym uzyciem wystarczy zanurzy¢ go na kilka sekund w
gorgcej wodzie.



