Przepisy Francesco - Pasta Mixer, Pasta Fresca i Pasta & Pizza

Makaron quggg
Skiadniki: 500g maki, pszennej migkkiej, 4 jajka, odrobina wody

Wykonanie:

Odmierz make w dozowniku z podziatka, w drugiej jego czesci umiesé 4 jajka i
uzupelnij je odrobing wody, aby otrzymaé¢ poziom 250ml. Odmierzone skiadniki
umie$¢ w Mixerze i wiacz na 4 -5 minut. Po wymieszaniu ciasta, wyjmij je i po-
kr6j na 4-5 kawalkéw. Zaléz waltkownicg - przystawke z gladkimi walcami do
swojej maszynki i przepus¢ kazdy kawalek 5-6 razy przez walki, za kazdym ra-
zem skladajac pasy ciasta do $rodka i jesli to konieczne posypujac je za kazdym
razem do $rodka maka. Walkowanie zaczynamy od pokretla ustawionego na nr 1,
pézniej 2, 3 i tak a2 do uzyskania po2adanej grubosci. Powalkowane pasy ciasta
kroimy na odcinki 25cm dlugosci i po zamontowaniu do maszynki odpowiedniego
krajacza makaronu, przepuszczamy je sukcesywnie przez krojace walce. Jesli kra-
jacz mialby problem z krojeniem to znaczy 2e ciasto jest za miekkie i nalezy do-
da¢ troche maki i ponownie je przewalkowaé. I odwrotnie jesli twoje ciasto bylo-
by za suche, dodaj troche wody i powtérz watkowanie.

Pokrojony makaron ukladamy na specjalnej suszarce Tacapasta lub sciereczce
kuchennej, aby wyschio przynajmniej przez lgodzing. Zagotuj osolona do smaku
wodg (4 litry na p6t kilo makaronu), wiéz makaron i gotuj przez kilka minut od
czasu do czasu mieszajac, odcedZ kiedy bedzie al dente, dodaj ulubiony sos. Woda

0 ugotowanym makaronie jest idealna do sporzadzenia sosu. .
po ug ym J porza og QQQ %
Makaron Razowy
Skiadniki: 500g maki razowe;j i okoto 250ml wody.

Wykonanie:

Odmierzy¢ make i wod¢ w dozowniku z podziatka, umiescié sktadniki w mikse-
rze i wigczy¢ na 4 do 5 minut. Wyjag ciasto, pokroié na 4 - 5 kawatkéw. Przepu-
Sci¢ kazdy kawalek przez walce walkujace 5 - 6 razy, skladajac watkowane pasy
za kazdym razem do $rodka. Jedli ciasto jest za migkkie, posypaé za kazdym ra-
zem maka przed zlozeniem. Waltkowanie zaczynamy od pozycji nri, nastepnie 2 i
3, az do pozadanej grubosci. Powalkowane pasy ciasta kroimy na odcinki 25cm
diugosci i po zalozeniu odpowiedniego krajacza kroimy na makaron. Jesli ciasto
bedzie za migkkie krajacz moze mie¢ problemy z krojeniem, wtedy dodaj troche
maki i ponownie przewalkuj ciasto. Jesli bedzie ciasto za suche, wéwczas dodaj
odrobing wody i powtérz walkowanie. Pokrojony makaron umie$é na suszarce,
przynajmniej na | godzing, aby wyschlo. Zagotuj osolong do smaku wodg ( 4litry
na 0,5kg makaronu ), wiéz makaron do gotujacej sie wody i gotuj kilka minut od
czasu do czasu mieszajac, kiedy bedzie al dente odcedz, dodaj ulubiony sos i goto-
we. Makarony razowe moga by¢ serwowane takze z sosami migsnymi. Sq takze
idealne do przygotowania zapiekanek
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Pizza
Skiadniki: 500g maki, 15g $wiezych drozdzy, 4 tyzki oliwy, 1 ly2eczka soli, 250
ml wody i szczypta cukru,
okolo 250 ml letniej wody.
Wykonanie: Namocz drozd2e w letniej wodzie i dodaj cukier. Odmierz make,
umie$¢ w mikserze, wlej drozdze i dodaj 4 lyzki oliwy, wlacz mikser. Mieszaj
okolo 2 minut, dodaj sé1 i kontynuuj mieszanie dalsze 5 minut. Wyjmij ciasto, zréb
z niego kulg i posyp maka z makq .Przykryj $ciereczka i pozwél jej rosnaé przez
godzing w cieplym, spokojnym miejscu. Po wyroénigciu podziel ciasto na 2 czg-
$ci. Zamontuj dodatkowa watkownice o szerokoéci 22cmi przepusé ciasto wielo-
krotnie, dopdki brzegi makaronu nie beda wypehiaty pelnej szerokosci walcow.
Podczas walkowanie skrapiaj ciasto maka od czasu do czasu , a2 uzyskasz migkka
i gladka powierzchnig. Pol62 ciasto na posypanej maka powierzchni stolnicy, lub
blatu kuchennego i umie$¢ przyrzad Pizz@round na $rodku. Dociskajac go lekko
wdét dét réwnoczesnie obracaj nim o 120 stopni, by otrzyma¢ okragly placek cia-
sta. Aby powigkszy¢ wielko$¢ pizzy nalezy pociagnaé lezace ciasto recznie we
wszystkich kierunkach.
Jesli cheesz , mozesz pozwoli¢ ciastu si¢ podnies¢ przez 15 minut po jej wykroje-
niu, aby uzyska¢ pizze gleboka. Na koniec ul6z swoja wlasna kompozycje s sosu
pomidorowego, sera, szynki i innych skladnikéw. Wiacz piekarnik i po nagrzaniu
pieca, piecz przez 20minut w temperaturze 225 stopni. N
agdond
Pizza Margherita .
Skiadniki: 500g maki pszennej miekkiej, 15 g $wiezych drozdzy, 4 tyzki oliwy, 1
{yzeczke soli, 250ml letniej wody, 8 lyzek obranych i posiekanych pomidoréw,
200/250g sera mozzarella, oregano, §wieza bazylia.
Wykonanie:
Namocz drozdze w letniej wodzie i dodaj cukier. Odmierz make, umie$é w mikse-
rze, wlej drozdze i dodaj 4 tyzki oliwy, wlacz mikser. Mieszaj okoto 2 minut, dodaj
s6l i kontynuuj mieszanie dalsze 5 minut. Wyjmij ciasto, zréb z niego kule i posyp
makq z make .Przykryj $ciereczkq i pozwol jej rosnaé przez godzing w cieptym,
spokojnym miejscu. Po wyrosnieciu podziel ciasto na 2 czeéci. Zamontuj dodat-
kowg watkownice o szeroko$ci 22cmi przepus¢ ciasto wielokrotnie, dopoki brzegi
makaronu nie bgda wypehialy pelnej szerokoéci walcéw. Podezas watkowanie
skrapiaj ciasto makg od czasu do czasu , az uzyskasz migkka i gladka powierzch-
nig. Pol62 ciasto na posypanej maka powierzchni stolnicy, lub blatu kuchennego i
umie$¢ przyrzad Pizz@round na $rodku. Dociskajac go lekko wdét d6t réwnocze-
$nie obracaj nim o 120 stopni, by otrzymaé okragly placek ciasta. Aby powigkszy¢
wielko$¢ pizzy nalezy pociagnaé lezace ciasto recznie we wszystkich kierunkach.
Uléz ciasto w formie, jesli chcesz , mo2esz pozwolié ciastu si¢ podnie$é przez 20
minut po jej wykrojeniu, przykrywajac ciasto $ciereczka, aby uzyskaé pizz¢ glebo-
ka. Tymczasem zapraw pomidory olejem, sola i oregano. Ui6z przygotowane po-
midory z kropla oleju na pizzy . L6z do nagrzanego piekamnika i piecz w tempera-
turze 200 stopni przez 15 minut . Wyjmij pizze z piekarnika, umie$é ser mozzarel-
la, dodaj trochg bazylii, szczypte oregano i krople oleju. Powtérnie widéz do pieca i
dokoricz pieczenie przez okoto 5 minut. o
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Piadina
Skladniki: 500 g maki migkkiej pszennej, 50 g sloniny (albo 4 lyzek oliwkowego
oleju) 15 g $wiezych drozdzy ,1 lyzeczki do herbaty soli ,! tyzeczke do herbaty cu-
kru, okoto 250 ml letniej wody . .
Wykonanie: ogdong
Namocz drozdze w letniej wodzie i dodaj cukier, Odmierz make w
dozowniku z podzialkg i wsyp do miksera, wlej do miksera rozczyn z drozdzami,
dodaj sél i wiacz mikser. Wyjmij ciasto, zréb z niego kule i skrop je maka,
Przykryj szmatka i pozwél wyrosnaé przez 1 godzing w cieptym , spokojnym miej-
scu. Po wyrosnieciu, podziel ciasto na 2 czeéci.
Zal6z do maszynki walek 220mm i przepu$é ciasto na regulatorze ustawionym na nr
1 dop6ki brzegi ciasta nie bedaq wypelnialy pelnej szerokosci walkujacych watkow.
Podczas tego procesu skrapiaj ciasto makg od czasu do czasu az do uzyskania
migkkiego i gladkiego placka.
Jesli pianina ma by¢ smaczna, placek musi by¢ cienki, dlatego przewatkuj ciasto na
regulatorze ustawionym na na nr 2 albo 3. Pol6z ciasto na posypanej maka po-
wierzchni i umie$é przyrzad Pizz@Round na $rodku. Przyciénij do dohu i obréé to
réwnoczesnie o 120 ° aby wykroi¢ okragly placek.
Usmaz piading na nagrzanej patelni, ktéra wczesniej posmarujesz slonina, po jednej
minucie na kazdej stronie. Na tak przygotowane placki, przypominajace wygladem
nalesniki, mozesz ulozy¢ szynke, ser, warzywa - na jedng ich polowe a druga przy-
kryé.
W zaleznoéci od dodatkow piadina juz jest gotowa do jedzenia, cho¢ najczesciej we-
druje jeszcze do piecyka, grilla i podawana jest ciepla. .

Je ) piecyka, gritla 1 p J P ag d ond
Paluszki Grissini
Skladniki: 500 gr migkka maka pszenna, 15 gr §wiezych drozdzy, 4 lyzek oleju
(opcjonalnego) , 1 tyzeczka do herbaty soli , okolo 250 ml letniej wody , ulubione
ziola ( na przykiad rozmaryn, medrzec, oliwki, etc...), szczypta cukru .
Wykonanie;
Namoczy¢ drozdze w letniej wodzie i doda¢ cukier. Odmierzyé make w dozowniku
z podziatka, wlaé rozczyn drozdzowy do miksera i dodaé 4 lyzki oleju , ziéta i wia-
czy¢ mikser . Po 2 minutach dodaj sé1 i kontynuuje mieszanie przez kolejne 4/5 mi-
nut. Wyjmij ciasto, zréb z niego kulg i skrop z maka. Przykryj $ciereczka i pozwél
mu odpoczaé przez 30 minut w cieplym i spokojnym miejscu.
Trochg wyrosnigte ciasto, ponownie wi6z do miksera na dalsze 4/5 minut wiacz go.
Nastepnie wyjmij ciasto i pozw6l temu odpocza¢ przez 1,5 godziny.
Zamontuj watkownice do miksera i ustawiajac pokretio na nrl zréb 3mm grubosci
ciasto. Pokréj je na szerokie paseczki. Pol62 arkusz papieru do pieczenia na blaszce i
upiecz je w nagrzanym wczesniej piekarniku do 220 ° C przez 15 minut.
Pozwolit krakersom wystygnaé¢ przed usuwaniem ich z arkusza.
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Chleb domowy

Skiadniki: 500g maki pszennej migkkiej, 15g $wiezych drozdzy, 4 tyzki oleju -

opcjonalnie, 1 ty2eczka soli, okolo 250ml letniej wody i szczypta cukru.

Wykonanie:

Namocz drozd2e w letniej wodzie i dodaj troche cukru..

Odmierz make w dozowniku z podziatkg i wsyp do miksera, opcjonalnie dodaj 4

ty2ki oleju, drozd2owy rozczyn wlej do miksera i wiacz mikser . Dodaj sé! po 2

minutach i kontynuuj mieszanie przez dalsze 4-5 minut. Wyjmij ciasto, zréb z

niego kul¢ i posyp lekko maka. Pokryj je $ciereczka i pozwél urosnaé przez 30

minut w cieptym, suchym i spokojnym miejscu. Nastepnie ponownie wiéz ciasto

do miksera i wiacz go na dalsze 4-5 minut. Po wymieszaniu, wyjmij ciasto, nadaj

mu odpowiedni ksztalt i pozw6l mu odpocza¢ przez Ok. 1,5 godziny. Nagrzej

piekarnik do 220stopni, wiéz chleb i piecz od 20 do 40 minut w zaleznosci od

ksztaltu do uzyskania zloto-brazowej skérki. Sprawdz chleb od czasu do czasu

przez naklucie go drewnianym szpikulcem. Wyjmij chleb z piekarnika kiedy szpi-

kulec wychodzi tatwo i jest suchy i przykryj go $ciereczka aby zachowac jego

$wie2o§¢. .
ogdond

Chleb razowy

Skiadniki: 500 g razowej maki ,15 g §wiezych dro2dzy, 1 iyzeczka do herbaty

soli,

okoto 250 ml letniej wody , szczypta cukru.

Wykonanie:

Namocz drozdze w letniej wodzie i wtedy dodaj cukier.

Odmierz razowa make w dozowniku z podziatka i wsyp do miksera, wlej rozczyn

z drozdzami do miksera i wlacz go. Po 2 minutach dodaj s61 i kontynuuj miesza-

nie przez dalsze 4/5 minut. Wyjmij ciasto, zréb z niego kulg i posyp maks i przy-

kryj

$ciereczka aby przez 30 minut w cieplym i spokojnym miejscu moglo podrosnaé.

Nast¢pnie ponownie umies¢ ciasto w mikserze i wlacz go na dalsze 4-5minut.

Wyjmij ciasto, nadaj mu pozadany ksztalt i pozwél mu odpoczaé okolo 1,5 godzi-

ny.

Nagrzej piekarnik do 220 ° C i piecz chleb od 20 albo 40 minut w zale2nosci od

ksztaltu ,wigkszy chleb potrzebuje dluzej siedzie¢ w piecu aby uzyskaé zloto-

brazowy kolor.

Sprawdz chleb od czasu do czasu przez khicie go drewnianym szpikulcem: chleb

jest gotowy kiedy szpikulec wychodzi suchy.

Wyjmij chleb z piekarnika i przykryj go bawelniang szmatkg 2eby, by utrzymaé

go w $wiezodci.
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Herbatniki
Skladniki: 500 g migkka maka pszenna, 250 g cukru , 250 g masta albo marga-
ryny, szczypta soli, 1 filizanki mleka, 3 z6ltka jajek, przyprawy i dodatki prefe-
rowane ( na przyklad: wanilia, archeopteryks, rum, migdaly, etc.)
Wykonanie:
Zmieszaj 26ttka jajek i cukier w misce , dodaj cieple masto , uprzednio stopione i
mieko. Odmierz mak¢ w dozowniku z podzialkg i wsyp do miksera. Wlej wymie-
szana mikstur¢ i wlacz mikser na 12/15 minut. Ciasto musi by¢ migkkie i jedno-
rodne. Aby uksztaltowac herbatniki mozesz uzyé Marcato Biscuits ® wyciskacz
do ciastek z 20 réznymi foremkami. Posmaruj blachg do pieczenia mastem lub
uléz papier do pieczenia, Ul62 wycisnigte herbatniki, podgrzej piekarnik do 180 °
C i upiecz herbatniki przez okolo 20 minut. Po wyjeciu z pieca i ostygnieciu mo-
2esz je udekorowa¢ owocami, galaretka, itp.. o
’ g ogdond

Paczki

Skladniki: 500 g mickka maka pszenna, 40 g drozdzy , 50 ml mleka , 3 jajka, 140
g cukru, 100 g masta , 5 g soli, 1 saszetka wanilii, wisnie, dzem luk ulubiony
krem, 2 litry oleju dla smazenia .

Wykonanie:

Namocz drozdze w filizance letniego mleka razem z tyzka maki i lyzeczka od
herbaty cukru. Wymieszaj dobrze skladniki i pozostaw na pél godziny w cie-
plym miejscu. Tymczasem stop maslo z pozostalg czgscia mleka . Wsyp pozosta-
ta make do miksera , wlej zakwaszone drozdze z cukrem i wigcz mikser.

Dodaj stopione masto, letnie mleko, 3 jajka i proszek waniliowy, mieszaj to
wszystko w przyblizeniu 5 minut, dodaj 5g soli i ponownie kontynuuj mieszanie
przez 5 minut. Wyjmij ciasto: powinno by¢ migkkie i elastyczne.

Uzyj drewnianego watka posypanego maka by otrzyma¢ ciasto okoto 2 centyme-
tréw grube. Powycinaj krazki o $rednicy okolo 8/10 centymetréw i ukladaj je na
poprészonej maka tacy, przykryj je i pozw6l im urosnaé przez 3 godziny w bar-
dzo cieptym (okolo 28/30 ° C) i spokojnym miejscu.

Podgrzej olej do maksymalnej temperatury 150 ° C: ta temperatura musi byé
utrzymana w czasie smazenia . Wkiadaj paczki do oleju, od czasu do czasu je
przewracaj i kontroluj drewnianym patyczkiem. Pozwél im si¢ usmazy¢ prze
kilka minut do uzyskania zloto-brazowego koloru . Wyjmij z oleju, osusz je na
jakims reczniku kuchennym i pozwél im ostygnaé.

Napetnij je teraz d2emem albo kremem i posyp z cukrem pudrem lub polewg
cukrowa. Do ciasta mozna dodaé odrobine spirytusu aby nie chlonelo za duzo
thuszczu.

ogdond
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Bajgle
Skiadniki: 500 g miekkiej maki pszennej, 30 g drozdzy, 200 ml letniej wody , 1 jaj-
ko, 50 g cukru, 2 tyzeczki do herbaty soli, 2 tyzki oleju , 3 litry wody.

Wykonanie:

Namocz drozdze w letniej wodzie i dodaj 2 fyzki oleju. Odmierz make i cukier w
dozowniku z podzialka i umies¢ Jje w mikserze razem z rozczynem drozdzowym i
wiacz mikser. Mieszaj okolo 5 minut. Dodaj sé6l i mieszaj dalej przez 4 minuty. Wyj-
mij ciasto i umiesé to w misce posypanej maka, przykrytej je i pozwél mu urosngé w
cieplym i spokojnym miejscu przez okolo 45 minut, a2 jego ilo§¢ si¢ podwoi. Raz
podniesione ciasto, wi6z ponownie do miksera wlacz na kolejne 5 minut . Wyjmij
ciasto i zréb male kule o 8 centymetrowej w $rednicy, robiac takze dziure w érodku,
Przykryj mokra $ciereczka i pozwél im odpoczaé przez 20 minut.

Doprowadz 3 litry wody do wrzenia, zanurz w nim bajgle na minute i skoro tylko
wyplyng na powierzchnig, odceds je i umieszczaj w formie do pieczenia przykrytej z
papierem tluszczoodpornym.

Pozwél im ostygnaé i pokryj je ubitym bialkiem z Jjajka.

Upiecz je w nagrzanym piekarniku do 200 ° C przez okolo 20 minut, na zloto-

b kolor. :
razowy kolor: ngOﬂO
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Precle

Skiadniki: 500 g maki pszennej migkkiej, 25 g $wiezych drozdzy, 1 fy2eczki od her-
baty soli, 1 iyzeczki do herbaty cukru , okoto 150 ml cieplej wody , 80 g masta , 100
g sody kuchennej ,3 litréw wody , s61 morska (albo sezam albo nasiona maku) .
Wykonanie:

Odmierz make w dozowniku z podziatka. Namocz drozdze w cieplej wodzie i dodaj
cukier. Stop masto. Przenie§ te skiadniki do miksera i wiaczyt go. Po 2 minutach
dodaj s61 i kontynuuj mieszanie przez dalsze 4/5 minut. Wyjmij ciasto i zréb z niego
kule, i uktadaj je na posypanym maka spokojnym miejscu aby moglo urosnag i po-
dwoi¢ swoja objetosé. Raz podniesiony ciasto ponownie wi62 do miksera na dalsze
4 minuty mieszania. Wyjmij ciasto, podziel je na mate pilki i wtedy zréb z nich walki
o dlugosci ok 40centymetréw. Nadaj im klasyczny ksztalt plecionych precli. Uléz je
na tacy i daj im odpoczaé przez 10 minut. Doprowadz 3 litry wody do wrzenia, do-
daj sod¢ i zanurz Precle na 20 sekund. Teraz umiesé je na blaszce do pieczenia
przykrytej papierem ttuszczoodpornym. Przybierz je solg morska lub sezamem albo
nasionami maku. Upiecz w nagrzanym wezesniej piekarniku do 220 ° C przez 20

minut. .
ogdond

OTCREN Aoween

Tlumaczenia przepiséw wloskich stanowig wlasnos¢ firmy AGDONA

i sa nieodplatnie dotaczane do maszynek zakupionych w tej firmie. Nie mogg byé
w jakiejkolwiek formie powielane i rozpowszechniane, zwlaszcza przez dystrybu-
toréw tanich tzw. niemieckich - chifiskich maszynek na wage.
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