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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Pizzoccheri bez cukru - przepis

To danie obejmuje przygotowanie makaronu od podstaw, nie tylko podgrzanie gotowego produktu.
Przed rozpoczeciem przygotuj duzy garnek i miejsce do watkowania. Kolejno$¢ dodawania warzyw
i makaronu ma tutaj znaczenie.

Czas catkowity: 1 godzina

Porcje: 4 porcje

Skladniki

Makaron

- 400 g maki gryczanej

- 100 g maki pszennej typu 00 i troche do podsypania
- 270 g wody

- szczypta soli

Dodatki i gotowanie
- 500 g ziemniakéw

- 400 g kapusty wioskiej

- 150 g masta

- 200 g sera Casera

- 6 zgbkdéw czosnku

- duzo startego sera grana

- sol

- co najmniej 6 | wody do gotowania

Przygotowanie krok po kroku

1. Przesiej mgki. Dodaj 270 g wody i sél; zacznij zagniatac.

2. Przenies$ na oproszony blat. Wyréb krotko na jednolite, zwarte ciasto.
3. Rozwatkuj na grubo$¢ 2 mm.

4. Whytnij pasy szerokosci 10 cm, nastepnie tnij ukosnie w poprzek na paski 1 cm.



5. Obierz ziemniaki, pokroj w pétplasterki. Usun gtagb i nerwy kapusty; przepotéw liscie, potnij na paski 2
cm.

6. Zagotuj co najmniej 6 | osolonej wody. Gotuj kapuste 8 minut. Dodaj ziemniaki; gotuj kolejne 8 minut
od ponownego wrzenia.

7. Obrany czosnek przepotéw, podgrzej w masle bez nadmiernego rumienienia. Wyjmij ztote zabki.
Casere pokréj w kostke.

8. Doktadaj makaron stopniowo do warzyw. Gotuj 8 minut od wrzenia.

9. Wyjmij makaron i warzywa tyzkg cedzakowg. Uktadaj warstwami z Caserg, mastem bez czosnku i
grang, rownomiernie rozktadajgc dodatki, bez mieszania podczas uktadania.

10. Na koniec wymieszaj i natychmiast podaj.

Zrédfo przepisu: https://www.lacucinaitaliana.it/ricetta/primi/pizzoccheri-la-ricetta-originale-della-valtellina/



