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SPAGHE

CARBONA

* 100g Spaghetti quadrati e 2ml oliwy z oliwek extravergine
La Molisana Levante

* 40g Guanciale z pieprzem e 4g $wiezo mielonego pieprzu
Ibis Italdroghe

e 20g sera Pecorino Romano e 40ml zéttek w ptynie Eurovo

1. Rozpoczynamy od pokrojenia Guanciale w cienkie, podtuzne paski.
Nastepnie na rozgrzanej patelni z niewielkq ilosciq oliwy smazymy
Guanciale do momentu, az stanie sie chrupigce, uwazajgc, aby nie
doprowadzi¢ do przypalenia.

2. W miedzyczasie gotujemy wode na spaghetti, dodajgc do niej
szczypte soli. Do osobnego naczynia wlewamy jajko, dodajemy
starty ser Pecorino Romano oraz swiezo mielony pieprz. Mieszamy
sktadniki, az do uzyskania jednolitej, gestej masy.

3. Ugotowane Spaghetti al dente przektadamy delikatnie do
podsmazonego Guanciale mieszajqc tak, aby ttuszcz réwnomiernie
sie rozprowadzit.

4. Patelnie sciggamy z ognia, dodajemy przygotowang wczesniej
mase jajeczng, doktadnie mieszajgc. Dla uzyskania kremowej
konsystencji sosu, dodajemy odrobine wody z gotowania Spaghetti.

5. Na koniec, przy pomocy widelca i chochelki, uktadamy makaron
na talerzu, najlepiej gtebokim. Danie posypujemy obficie serem
Pecorino Romano i $wiezo mielonym pieprzem. Serwujemy.

Carbonara to klasyk wioskiej kuchni w najlepszym
wydaniu! Podkre¢ smak dania kieliszkiem niezwykle

otulajgcego, harmonijnego wina z pétnocnych Wioch
- Dallis Rosso od Endrizzi.

AGLIATELLE
NERO DI SEPPIA Tw%ww

e 100g Tagliatelle al nero di seppia e 8 mloliwy z oliwek extravergine

Canuti Levante

e 80g tunczyka Porticello e 25g pomidorkéw zéttych i
e 30g oliwek Riviera Delizia
2000 e 1 zgbek czosnku

czerwonych Carbone

1. Zaczynamy od obrania czosnku, a nastgpnie wstawiamy wode na
makaron, dodajqgc do niej szczypte soli.

2. Na dobrze rozgrzang patelnie wlewamy odrobine oliwy i lekko
podsmazamy czosnek, aby uwolni¢ jego aromat. Nastepnie
dodajemy pomidorki Crabone oraz oliwki Riviera. Catos¢ delikatnie
smazymy, dbajgc o to, aby sktadniki zachowaty swojg swiezosc.

3. Po kilku minutach dodajemy tunczyka, wszystko mieszamy i
sciggamy patelnie z ognia.

4. Makaron gotujemy al dente, a nastepnie przektadamy go na
patelnie. Dodajemy odrobine wody, w ktérej gotowat sie makaron,
co pomoze lepiej potgczy¢ sktadniki. Delikatnie mieszajqgc, tgczymy
makaron z sosem.

5. Podane na talerzu danie, polewamy powstatym sosem. Na koniec
dekorujemy $wiezg bazylig i skrapiamy niewielkqg iloscig oliwy,
co doda daniu wyjgtkowego aromatu i pieknego, apetycznego
wyglgdu. Wskazéwka Chefa Nestora: do podsmazenie czosnku
uzyj oleju z oliwek Riviera, ktéra bardziej podkresli smak dania.

Do tego jakze lekkiego i petnego morskiego smaku
dania na bazie ryb polecamy doskonale zbalansowane

biate, wytrawne wino prosto z Sardynii - Vermentino
di Gallura DOCG.
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DELIZIE

LB SZPARAGAMI T MIGDAtAMI

G gy v

e 140g Delizie nadziewane e 8g migdatéw Mister Nut
szparagami i migdatami Canuti e 15g pomidorkéw koktajlowych
o Yicebuli e 8ml oliwy z oliwek extravergine
e 20g swiezych szparagdéw Levante

e 5g Pecorino Romano

1. Cebule obierz i drobno posiekaj. Szparagi umyj, odetnij zdrewniate
konce i pokrdj na mniejsze kawatki.

2. Migdaty posiekaj na drobniejsze kawatki, a nastepnie delikatnie
upraz na suchej patelni, az do uzyskania ztotego koloru. Odstaw na
bok.

3. W duzym garnku zagotuj wode, lekko jg posdl. W miedzyczasie
pomidorki koktajlowe umyj i przekrdéj na pot.

5. W16z Delizie Canuti do wrzqgcej wody i gotuj zgodnie z instrukcjg
widoczng na opakowaniu, az bedzie al dente.

6. Na patelni rozgrzej oliwe z oliwek extravergine Levante. Dodaj
posiekang cebule i szparagi, smaz na srednim ogniu do miekkosci.
Nastepnie dodaj pomidorki koktajlowe i smaz wszystko razem przez
kilka minut, pod koniec dodaj migdaty. Ugotowany makaron odsqcz
z wody i dodaj do patelni z warzywami. Delikatnie wymieszaj, aby
sktadniki sie potgczyty.

7. Posyp cato$é startym Pecorino Romano i ptatkami migdatéw.

Pozwdl, aby wiosna zagosdcita na twoim stole!
Lekkie dania makaronowe ze S$wiezymi, sezonowymi
warzywami w towarzystwie kieliszka Dalis Bianco od

Endrizzi to sprawdzony sposéb na udane popotudnie! To
lekkie, biate wino wprost emanuje zapachami wiosny!

JAGNIECIN

GRH}WOGUA/UFO-VMO{WWM

e 4 szt. comber jagniecy e 8 mloliwy z oliwek extravergine
Schoonderwoerd Levante

e 60g friarielli alla napoletana e 1 zgbek czosnku

Delizia 2000

e 15g pomidorkéw
koktajlowych

1. Comber jagniecy umyj i osusz papierowym recznikiem.

2. Rozgrzej grill i umiesé na nim kawatki jagnieciny. Grilluj z obu
stron na ztoto-brgzowy kolor przez ok. 3-4 minuty z kazdej strony, w
zaleznosci od preferowanego stopnia wysmazenia.

3. Na patelni rozgrzej oliwe. Dodaj lekko zgnieciony czosnek i smaz,
az zacznie ztoci¢ sie na brzegach. Dodaj Friarielli alla napoletana
podsmazajgc delikatnie.

4. Po 3 minutach dodaj pokrojone pomidorki koktajlowe, podsmaz
mieszajgc. Wskazowka Chefa Nestora: Friarielli powinny staé
sie miekkie, ale wcigz zachowac lekko chrupigcg teksture.

5. Na talerzu roztéz przygotowane Friarielli z pomidorkami, a
nastepnie utéz grillowang jagniecine. Mozesz dodatkowo skropic
catos¢ odrobing oliwy z oliwek extravergine dla wzmocnienia smaku.

Najwyzszejjakosci danie wymaga kieliszka najwyzszej
jakosci winal! Toskariskie wino Montecucco Rosso DOC
Riserva od Tenuta LImmpostino bedzie idealnym
wyborem. Daj sie zaprosi¢ na uczte w prawdziwym,
wioskim stylu.
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e 200g ciasteczka Savoiardi e 50g czekolady lub kakao

e 500g Mascarpone e 5jajek
e 100g cukru

1. Biatka ubij na sztywnq piane. Oddzielnie ubij zéttka z cukrem do
uzyskania puszystej masy. Mozesz uzy¢ do tego miksera.

2. Do ubitych zéttek dodaj Mascarpone, mieszajgc od dotu do gory,
aby masa zachowata swojg puszystosc.

3. Savoiardi zamocz w kawie rozcienczonej wodg dla klasycznej
wersji lub pokrusz je na drobne kawatki, jesli preferujesz inng
teksture. Mozesz rowniez dodac pokruszone ciasteczka amaretti dla
wzbogacenia smaku.

4. Na dnie kieliszka lub innego naczynia jednoporcjowego utéz
warstwe namoczonych lub pokruszonych ciasteczek. Nastepnie
zalej je przygotowanym kremem z Mascarpone. SchtodZ deser w
lodédwce przez kilka godzin, aby sktadniki dobrze sie potgczyty,a
catosd stezata.

5. Tuz przed podaniem posyp wierzch deseru kakao lub skruszong
czekoladq dla dodatkowej dekoracji i smaku. Ciesz sie delikatnym
i kremowym smakiem tego klasycznego witoskiego deseru, ktéry z
pewnoscig zachwyci wszystkich mitosnikdw stodkosci. Smacznego!

Wskazéwka Chefa Nestora: chef przygotowat swdj autorski
przepis Tiramisu bez dodatku kawy.

Stodka, niebanalna propozycja na ciepte, wiosenne
dni. Wyprébuj niepodwazalny klasyk witoskich
deseréw z sycylijskim, deserowym winem Zibibbo

IGP a przekonasz sie, ze chwila moze stac aie jeszcze
stodsza!

LODY

WHOSKIE
g wlospin- Upieren-

Odkryj magie wioskich lodéw Casa del Gelato w potgczeniu z
wyjqgtkowymi likierami od Maurizio Russo. Pozwdl sobie na chwile
luksusu i zanurz sie w bogactwie smakdw, ktére zapewniq Ci
nasze starannie dobrane potgczenia. Kazda porcja lodéw Casa del
Gelato, podana z delikatnym akcentem likieréw to nie tylko deser,
to kulinarna symfonia, ktéra zachwyci Twoje zmysty. Wybierz swaj
ulubiony smak i pozwdl, by likiery Russo podkreslity jego gtebie,
tworzgc niezapomniane doznania smakowe. Zapraszamy do
rozkoszowania sie kazdq tyzeczkq tego wyjgtkowego deseru.

SPROBUJ Z DODATKIEM:

éx%Mm

Prawdziwa uczta dla mitosnikéw stodkich doznan!
Likiery od Maurizio Russo doskonale sprawdzqg sie
solo, ale réwniez w stodkich duetach. Smiato fqcz je

z lodami, ciastami i deserami owocowymi! Wyprébuj
wszystkie 3 smaki: pistacje, cytryne i melona.
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