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PATE DI POMODORI SECCHI

Pasta 2z suszonych pomidorow

Pasta z suszonych pomidordow to kwintesencja Sycylii | tamtejszego stonca. Idealnie stona i stodka zarazem. Stodycz nadajg jej
pomidory, a stonosc¢ — sol uzyta do zakonserwowania tych warzyw.

Swietnie sprawdza sie jako pasta do kanapek, grzanek czy krakerséw. Mozna jej uzy¢ réwniez jako bazy do makaronéw czy
ZUp warzywnych.

SKLADNIKI

100 g suszonych pomidorow
garsc bazylii

1 zabek czosnku
oliwa z oliwek

20 MIN 4 0S0BY

PRZYGOTOWANIE

1. W Sredniej wielkosci garnku zagotuj wode. Wrzuc€ suszone pomidory i blanszuj je przez okoto 2-3 minuty, zeby zmiekty.
Jesli uzywasz pomidorow w oleju, pomin ten punkt.

2. Odcedz pomidory i wytdz je na papierowe reczniki, zeby przeschty.

3. Umyj liscie bazylii i osusz je.

4. Wrzuc do blendera pomidory, bazylie oraz czosnek.

5. Dodaj oliwe z oliwek | zblenduj wszystko na gtadka mase. Jesli pasta jest zbyt sucha, dodaj kilka kropel oliwy | wymieszaj.
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CROCCHETTE DI PATATE ALLA PALERMITANA

Krokiety ziemniaczane po palermitansku

Crocchette palermitane (nazywane rowniez crocche lub cazzilli) to jedno z tradycyjnych street foodowych dan Palermo.
Pyszne i chrupigce krokieciki ziemniaczane znajdziesz w Palermo na kazdym kroku. Podaje sie je w miekkiej, sezamowe]
butce z placuszkami z ciecierzycy, ktore na Sycylii nazywane sg panelle (str. 31).

Przygotowanie krokietdw ziemniaczanych jest bardzo proste. Wystarczy chwila czasu, zeby przeniesc sie do gtosnego
Palermo. Zrob crocchette, panelle, kup dobrg butke posypang sezamem, witdz do srodka kilka krokietow i kilka plackow
Z clecierzycy (na bogato, jak na Sycylii) 1 siedzac wygodnie w swojej wiasnej kuchni, poczuj sie jak na Sycylii.

Crocchette di patate mozesz przyrzadzi€ rowniez jako przystawke (i podac np. z sosem pomidorowym), drugie danie lub po
prostu dodatek do mies. Wybodr zalezy od Ciebie!

SKLADNIKI

500 g ziemniakow
2 tyzKi startego sera pecorino

1 zabek czosnku

natka pietruszki

sOl, pieprz

1jajko

ke 50 MIN
oliwa z oliwek

15 SLT.

PRZYGOTOWANIE

1. Ziemniaki umyj, obierz i zagotuj w dobrze osolonej wodzie.

2. Kiedy beda miekkie, odcedz je i ubij na purée.

3. Dodaj do nich ser pecorino, posiekany czosnek | natke pietruszki, szczypte soli, pieprz oraz jajko. Wymieszaj wszystko na
gtadka mase.

4. 7 powstate] masy uformuj pateczki o dtugosci 5 cm i grubosci palca.

5. Obtocz je w mace i smaz na gorgcym oleju.

RADA: Crocchette mozesz smazyC na patelni z duza iloscig ttuszczu (zajmuje to troche wiecej czasu) lub w garnku na
gtebokim oleju.

6. Kiedy crocchette zarumienia sie | habiorg ztocistego koloru, wyjmij je i wytdz na papier kuchenny, zeby odsgczycC
Z nadmiaru ttuszczu.
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ARANCINI AL RAGU

Ryzowe kulkt arancini 2 sosem migsnym

Klasyk kuchni sycylijskiej, krél street foodu | moja wielka sycylijska mitos¢ — arancino. Ryzowa kulka najczesciej spotykana
Z miesnym nadzieniem (al ragu), smazona na gtebokim oleju to kwintesencja Sycylii w jednym matym daniu. Cos genialnego!
Kazdy mgj pobyt na Sycylii zaczynam i koncze tym przysmakiem. Nie wyobrazam sobie inaczej.

Historia arancino nie jest taka oczywista. Mimo ze ciezko jest znalez¢ jakiekolwiek zrédta historyczne mowigce o pochodzeniu
ryzowych kulek, duzo oséb uwaza, ze arancino to pozostatosC po dominacji arabskie)] na wyspie. Faktem jest, ze to wtasnie
Arabowie sprowadzili na wyspe takie produkty jak ryz czy szafran. Podobno mieli oni w zwyczaju jadac natozony na zgiecie

w dtoni ryz z szafranem doprawiony jagniecing. To wtasnie miato dac poczatek naszemu dzisiejszemu arancino. Uzycie
panierki w arancino przypisuje sie jednak tradycji wywodzacej sie z dworu Fryderyka || Hohenstaufa. Podobno byt to najlepszy
sposob, by zapewnicC dobrg konserwacje ryzu i nadzienia podczas licznych podrozy i wypraw mysliwskich krdola. Jak pisat
Gambonino da Cremona w XlIl wieku w ksigzce Liber de ferculis, Arabowie zwykli nazywac wszystkie swoje klopsiki nazwa
owocu, ktory przypominat konkretne danie. A ze Sycylia byta bogata w drzewa pomaranczowe, stagd | hazwa — arancino,

od wtoskiego arancia (po polsku ,pomarancza’).

Zeby tego byto mato, spdr o prawidtowg nazwe tej ryzowej kulki tocza zaciekle mieszkancy Katanii i Palermo. Ci pierwsi
uwazajg, ze arancino to arancino — rodzaj meski. Wedtug palermian arancino to arancina, czyli kobieta, rodzaj zenski. A jaka
jest prawda? Mimo ze oryginalna nazwa wywodzgaca sie z dialektu sycylijskiego to arancinu (rodzaj meski) to okazuje sie,
ze obydwie nazwy sg prawidtowe, a swoj gtos w sprawie zabrata nawet Accademia della Crusca, czyli witoski odpowiednik

nasze] Rady Jezyka Polskiego.

Niewazne czy arancino, czy arancina — liczy sie ich smak. A ten jest niezapomniany! Przygotowanie ryzowych kulek nie jest
trudne, ale czasochtonne. Pamietaj, zeby zarezerwowac sobie na nie tak z pot dnia. Jesli wolisz, ryz oraz sos ragu mozesz
przygotowac dzien wczesniej. Dzieki temu zaoszczedzisz sporo czasu | tak nhaprawde zostanie Ci tylko formowanie kulki,

panierowanie jej 1 smazenie.

SKLADNIKI

500 g ryzu

1200 ml wody

1 saszetka szafranu

30 g masta

100 g startego parmezanu
oliwa z oliwek

1 cebula

500 g miesa mielonego (nhajlepiegj
WOtoOWO-wieprzowego)

{®f

50 ml czerwonego wina
500 ml passaty pomidorowej

100 g zielonego groszku 0K. 3 H h MIN 12 SZT.

sol, pleprz

1 kulka mozzarelli
200 g maKki

300 ml wody

SOl

butka tarta

1| oleju do smazenia
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PRZYGOTOWANIE

Ryz:

1. W duzym garnku doprowadz do wrzenia dobrze osolong wode. Wrzuc ryz i1 gotuj pod przykryciem do catkowitego wchtoniecia
wody, od czasu do czasu mieszajac. Przykrycie ryzu podczas gotowania sprawi, ze bedzie sie lepiej kleit.

2. W miedzyczasie w mate] miseczce wymieszaj szafran z odrobing wody.

3. Kiedy ryz bedzie gotowy, dodaj do niego szafran, masto (najlepiej pokroic te 30 g na mniejsze kawatki — masto szybciej sie
roZpusci) oraz parmezan i wymieszaj wszystko do uzyskania jednolitej, kleistej masy.

4. Przetdz ryz do wiekszego i ptaskiego naczynia. Ja wyktadam go do nizszej czesci naczynia zaroodpornego, ale rownie dobrze
mMozna go przetozyC do blaszki do pieczenia. Nastepnie wyrownaj powierzchnie ryzu, przykryj go folig kuchenna (dzieki temu sie

nie wysuszy) | odstaw do catkowitego wystudzenia.

Ragu:
1. W wiekszym garnku podsmaz na oliwie z oliwek cebule pokrojong w drobng kostke.
2. Kiedy zmieknie, dodaj mieso mielone | podsmaz je.

3. Nastepnie wlej czerwone wino i dus, az odparuje.
RADA: Jesli nie masz wina, mozesz je zastgpi¢ octem winnym. Dodaj wtedy 2 tyzki stotowe octu i poczekaj, az sie zredukuje.

4. Kiedy ilos¢€ wina sie zmniejszy, dodaj sos pomidorowy oraz sol i pieprz do smaku. Wymieszaj wszystko i gotuj ragu na matym

ogniu pod przykryciem, az zgestnieje.
RADA: Ragu do faszerowania arancini nie moze byC wodniste. Jego konsystencja musi byC zwarta i gesta.

5. Pod koniec gotowania dodaj zielony groszek i1 wszystko doktadnie wymieszaj.

6. Odstaw ragu do wystudzenia.

Formowanie arancini:

1. Na poczatek przygotuj sobie miseczke z wodg, by moc zwilzac rece, kiedy ryz bedzie za bardzo sie kleit.

2. Mozzarelle pokrdj w kostke.

3. Wez do reki porcje ryzu (okoto 2 tyzki) i uformuj z niego kulke lub podtuzng tddeczke. Zrob wgtebienie na srodku i umiesc
W Nim ragu (tyzka farszu jest optymalna) oraz 2-3 kostki mozzarelli.

4. Natdz druga porcje ryzu i zamknij nig arancino.

5. Uformuj ksztatt stozka albo zostaw w ksztatcie kulki.

CIEKAWOSTKA: Arancino al ragu w ksztatcie stozka spotkasz na catej Sycylii z wyjatkiem Palermo. Tam arancino wystepuje

w formie zenskiej (arancina) i ma okragty ksztatt.

Pastella i panierka:

1. Do miski wsyp make, dodaj tyzeczke soli i powoli wlewaj wode, caty czas mieszajac trzepaczka, zeby nie powstaty grudki. Pastella,
czyli co$ w rodzaju ciasta nalesnikowego, musi miec lekko wodnistg konsystencje.

2. Do drugiej miski wsyp butke tarta.

3. Kazde arancino obtocz najpierw w ciescie, a nastepnie w butce tartej. Arancino musi by¢ doktadnie pokryte z kazdej strony

pastellg | butka tarta.
RADA: Opanierowane arancino mozesz odstawi¢ na 30 minut przed smazeniem, zeby panierka dobrze zastygta.

Smazenie:

1. Do wysokiego garnka wlej olej i podgrzej go. llos¢ oleju zalezy od wielkosci garnka, ale arancini powinny by¢ catkowicie
zanurzone.

2. Gdy ttuszcz bedzie rozgrzany, witdz arancini do garnka za pomoca tyzki durszlakowej i smmaz do momentu uzyskania ztociste]
panierki. Smaz maksymalnie 2—-3 arancini na raz, aby nie obnizy¢ za bardzo temperatury oleju.

3. Ztote arancini wytdz na papierowy recznik kuchenny, aby odsaczycC je z nadmiaru ttuszczu. Gotowe spozywaj na ciepto albo na

ZImno. Smacznego!
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ZUPPA DI GECI

Zupa z clecierzycy

Sycylijska zupa z ciecierzycy, w dialekcie sycylijskim ciciri a bruretto, to zupa typowo zimowa. ldealna na wieczory, ktore na
Sycylii potrafig byC rownie zimne jak te w Polsce. Przepis ten pochodzi z tradycyjnej, biednej kuchni wiejskiej. Potgczenie
ciecierzycy, selera i sosu pomidorowego tworzy danie, ktore jest niezwykle bogate w smaku. Do tego kropla dobrej oliwy

z oliwek, pajda chrupigcego, domowego chleba i zupa, ktdrg zajadali sie dawniej sycylijscy chtopi, staje sie prawdziwym
rarytasem.

SKLADNIKI

200 g ciecierzycy

1l1SC laurowy ifiris
12 cebuli @ @ ?@1
natka pietruszki (maty peczek)

2 H

1 todyga selera

12 filizanki sosu pomidorowego 10 MIN
SOl, pieprz

2 tyzki oliwy z oliwek

2 0S0BY

PRZYGOTOWANIE

1. Ciecierzyce namocz i zostaw w wodzie na catg noc.

2. Nastepnego dnia przeptucz jg, wrzu€ do duzego garnka i dodaj lis€ laurowy.

3. Posiekaj cienko cebule | natke pietruszki, a todyge selera pokrdj na plasterki.

4. Dodaj warzywa do garnka z ciecierzyca i wlej sos pomidorowy.

5. Zalej warzywa zimnag wodga (ma tylko delikatnie przykry€ ciecierzyce) | gotuj przez 2 godziny. Jesli w czasie gotowania woda
troche wyparuje, uzupetnij jej ilos€ (woda ma caty czas przykrywac warzywa).

6. Kiedy ciecierzyca bedzie juz miekka, wyciggnij lis¢€ laurowy, dodaj sdl, pieprz i oliwe z oliwek. Zupe z ciecierzycy podawaj

na ciepto z kromkag dobrego domowego chleba.

SYCYLIA W 100 SMAKACGH | KINGA GAJEWSKA 56



il

l;

wdl ¢
[T -f-nuu-.-mﬂ:l‘ﬂ-]vaﬁi-li A



PASTA ALLA PAOLINA

Makaron z anchots, gozdzikamt 1 cynamonem

Pasta alla Paolina jest jednym z najstarszych, tradycyjnych dan kuchni sycylijskiej. To danie kuchni prostej i biednej, w sktad
ktorej wchodzg cynamon, gozdziki i anchois.

Pasta alla Paolina, znana rowniez pod nazwa pasta alla Palina oraz pasta Palina, oryginalnie pochodzi z Palermo. Powstata
w zakonie minimitow, czyli w Zakonie Braci Najmniejszych sSw. Franciszka z Paoli. Od poczatku swojego istnienia zakon ten
charakteryzowat sie ogromna surowoscia. Do zasad postuszenstwa, ubostwa i czystosci dodano zasade dozywotnieg]
wstrzemiezliwosci od miesa, mleka, jajek i serow. Brat zajmujacy sie kuchnig opracowat przepis, ktoéry byt postny i sycacy,

a jednoczesnie pyszny i aromatyczny. Tak wtasnie powstata pasta alla Paolina. Co ciekawe, cynamon i gozdziki pojawity sie
na wyspie duzo wczesniej, a doktadnie podczas dominacji arabskiej.

Do tego przepisu uzywa sie najczesciej dtugiego makaronu (bucatini lub spaghetti), ale spotkasz sie rowniez z kréotkim
makaronem (np. penne, fusilli, caserecce). Istniejg takze rozne wersje tego przepisu. W niektdorych miejscach dodaje sie
jeszcze kalafior lub rodzynki.

SKLADNIKI

1 zabek czosnku
oliwa z oliwek

4 filety anchois finih
150 ml sosu pomidorowego @

Swieza bazylia

Snamen 15 MIN 30 MIN 2 0SOBY

SOl

pieprz

butka tarta

200 g makaronu bucatini

PRZYGOTOWANIE

1. Obierz czosnek, drobno go posiekaj i podsmaz na oliwie z oliwek.

2. Pokrgj anchois na kawatki i dodaj do czosnku. Przemieszaj drewniang tyzkg od czasu do czasu, rozgniatajac rybe.

3. Kiedy anchois sie rozpuszczy, dodaj sos pomidorowy, kilka lisci bazylii, szczypte cynamonu i gozdzik. Przypraw solg
| pieprzem do smaku. CatosC gotuj przez okoto 10 minut.

4. Na matej patelni podpraz butke tartg na ztoty kolor.

5. Do wrzgacej, osolonej wody wrzu¢ makaron i gotuj al dente.

6. Kiedy bedzie gotowy, odcedz go, przetdz na patelnie i wymieszaj z sosem.

7. Wytdz makaron na talerze i posyp butka tarta.
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SPAGHETTI Al GAMBERI
Spaghettt 2 krewetkami

Makaron spaghetti z krewetkami | pomidorkami koktajlowymi to jedna z letnich propozycji kuchni sycylijskiej. Jest to danie
szybkie, proste w wykonaniu, lekkie 1 Swieze, a jednoczesnie zachwyca smakiem | aromatem, ktore przywodzi ha mysl Sycylie,
stonce 1 morze.

SKLADNIKI

250 g dojrzatych pomidorow
oliwa z oliwek

1 zabek czosnku G
12 cebuli @

sOl, ostra papryka

Swieza bazylia 20 MIN 30 MIN 2 0SOBY

150 g obranych krewetek

30 ml biatego wina wytrawnego
natka pietruszki

200 g spaghetti

PRZYGOTOWANIE

1. Pomidory umyj, sparz, obierz ze skorki, usun nasiona i pokrdj w kostke.

2. Posiekaj czosnek i cebule | podsmaz na oliwie z oliwek. Dodaj pomidory, sol, szczypte ostrej papryki i garsc lisci bazylii.
Catos¢ wymieszaj i gotuj na srednim ogniu przez okoto 10 minut.

3. Po tym czasie dodaj umyte | oczyszczone krewetki. Po paru minutach wlej wino, dodaj posiekang natke pietruszki i dus
przez okoto 5 minut.

4. Spaghetti ugotuj al dente w dobrze osolonej wodzie. Nastepnie odcedz makaron i wrzu¢ go na patelnie z sosem. Catosc
dobrze wymieszaj.

5. Podawaj makaron udekorowany natka pietruszki.
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BACCALA AGGHIOTTA

Dorsz w sosie ghiotta ze smazonymi ziemniakami

Baccala agghiotta to dorsz w sosie, a jego bazg sa: cebula, seler naciowy, pomidory, kapary i oliwki. Do tej kombinacji smakow
dotgczajg smazone wczesniej ziemniaki, rodzynki i orzechy piniowe. Jest to jeden z najbardziej tradycyjnych i najstarszych
przepisdw kuchni sycylijskie]. Typowy dla prowincji Messyny, ale spotkasz go rowniez w Katanii. Sos ghiotta jest uzywany
rowniez do miecznika, ale ze wzgledu na to, ze w Polsce ciezko dostac te rybe, zdecydowatam sie na przepis

Z Wykorzystaniem dorsza.

SKLADNIKI

1 cebula

1 todyga selera

oliwa z oliwek

1 zabek czosnku

200 g sosu pomidorowego

15 g kaparow

70 g czarnych oliwek ani

1tyzka orzechow piniowych @ ?@1
1tyzka rodzynek
300 g ziemniakow

LT [ — 30 MIN 50 MIN 2 0S0BY
mMaka

biate wino

125 ml ciepte) wody
sOl, pieprz

natka pietruszki

PRZYGOTOWANIE

1. Cebule i todyge selera naciowego drobno pokrgj.

2. Do wiekszego garnka wlej 3 tyzki oliwy z oliwek. Wrzuc¢ cebule, seler, caty obrany zgbek czosnku | podsmaz.

3. Kiedy czosnek nabierze ztotego koloru, wyjmij go z garnka 1 dodaj sos pomidorowy, kapary, oliwki pokrojone w plasterki,
orzechy piniowe i rodzynki. Catos¢ wymieszaj | gotuj ha matym ogniu przez 10 minut.

4. W miedzyczasie obierz ziemniaki, umyj je i pokroj w plasterki o grubosci 1 cm.

5. Na patelnie wlej oliwe z oliwek | podsmaz na niej ziemniaki. Nastepnie odcedz je i dodaj do sosu.

6. Dorsza oczysc ze skory i z widocznych osci, pokrdj go w wiekszg kostke | obtocz w mace. Na patelni podgrzej oliwe z oliwek,
wrzuc dorsza | podsmaz go. Nastepnie wlej troche biatego wina | kiedy odparuje, przetdz rybe do sosu.

7. Dodaj 125 ml cieptej wody, przypraw solg | pieprzem do smaku. Gotuj na matym ogniu przez okoto 30 minut, od czasu do
Czasu Mmieszajac, zeby sos nie przywart.

8. Na koniec posyp danie posiekang natka pietruszki i podawaj.
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CAPONATA

Warzywna potrawka 2 baktazana

Caponata, czyli warzywna potrawka z baktazandw, to jeden z najstynniejszych sycylijskich dan. Jego nazwa pochodzi od stowa
capone, ktérego w dialekcie sycylijskim uzywa sie na rybe koferyne. Ryba ta w sosie stodko-kwasnym byta podawana na
stotach sycylijskiej arystokracji. Biednych mieszkancow wyspy nie stac byto na taki przysmak, wiec zastgpili jg dostepnym
baktazanem. | tak powstata caponata, ktdra dzisiaj wystepuje na wyspie w okoto 30 roznych wersjach i podobno wszystkie

sg klasycznymi przepisami na te potrawe.

Ponizszy przepis na caponate jest tym, ktérego nauczytam sie od mojej tesciowej, a wiec to jedna z wersji, ktérg spotkasz
w Syrakuzach. Nie dodaje sie tu todygi selera naciowego, a wszystkie sktadniki smazy sie, a potem dusi razem, dzieki czemu
smaki fantastycznie sie tgcza.

Jako ciekawostke powiem Ci, ze do tradycyjnego dawnego palermitanskiego przepisu na caponate dodaje sie (oprocz
baktazandow, zielonych oliwek, todygi selera i sosu pomidorowego) szczypte ciemnego kakao do smaku. Caponata jest
serwowana jako dodatek do drugich dan lub przystawka, ale dzieki temu, ze jest bardzo sycgca, moze zastgpic cate danie.
Najlepiej smakuje nastepnego dnia na zimno, kiedy smaki jeszcze bardziej sie przegryza.

SKLADNIKI

1 baktazan
oliwa z oliwek
1 papryka czerwona

1 papryka zielona
1 cebula

{©®f

1tyzka kaparow

25 g orzechow piniowych 30 MIN 2 0SOBY
150 g zielonych oliwek (wydrgzonych)
400 ml sosu pomidorowego
oVAYIE
sOl, pieprz
150 ml octu winnego
2 tyzki cukru
- 3
"

PRZYGOTOWANIE

1. Baktazan umyj, pokréj w kostke, przetdz do durszlaka, posyp obficie solg i przykryj czyms ciezszym. Odstaw na co najmnie]
30 minut. Warzywo musi puscic sok, zeby straci¢ goryczke.

2. Nastepnie smaz baktazan na patelni z gorgcym olejem.

3. Papryki umyj, usun nasiona i pokrdj w cienkie paski. Kiedy baktazan bedzie ztocisty, dodaj do niego papryke i smaz razem.

4. Obierz cebule i drobno posiekaj. Dodaj jg do smazacych sie warzyw.

5. Kiedy beda miekkie, wrzuc¢ kapary, orzechy piniowe i przekrojone na pot oliwki. Catosc¢ delikatnie wymiesza.

6. Gdy warzywa bedg podsmazone na ztocisty kolor, wlej sos pomidorowy, dodaj garsc lisci bazylii, sél, pieprz | dus przez
kilkanascie minut.

7. Wymieszaj cukier z octem, wlej na patelnie i potgcz wszystko. Dus do momentu, az ocet wyparuje.

8. Caponate przetdz do wiekszej miski | przestudz. Podawaj z chlebem na zimno.
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GELO DI CAFFE
Pudding kawowy

Sycylijski pudding o smaku kawy (gelo di caffe) to fantastyczny pomyst na stodkie zakonczenie obiadu. Idealny dla osdb,
ktore nie przepadajg za smakiem kawy. Gotowy deser mozesz udekorowac pratkami migdatow lub domowag bitg Smietana.

SKLADNIKI

160 ml kawy (niestodzone))

100 g cukru e @
1tyzka kakao w proszku @

140 m| wody
50 g skrobi kukurydzianej 10 MIN 10 MIN 4 0SOBY

obrane migdaty do dekoracji

PRZYGOTOWANIE

1. Do rondelka z grubym dnem wlej kawe, cukier oraz kakao. Podgrzej wszystko.
2. Skrobie kukurydziang wymieszaj bardzo doktadnie z wodg, zeby nie zrobity sie grudki.

RADA: Zamiast skrobi kukurydzianej mozesz uzyc¢ skrobi ziemniaczanej. Przepis wychodzi tak samo dobrze.

3. Wlej skrobie do garnka | wymieszaj.
4. CatosC gotuj na matym ogniu przez okoto 5 minut, caty czas mieszajac.
5. Kiedy krem zgestnieje, Sciggnij go z ognia | przelej do foremek (np. do silikonowych lub metalowych foremek na babeczki)

lub do szklanych miseczek.
6. Odstaw do ostygniecia, a hastepnie wtdz do lodowki na 4 godziny. Gelo di caffe Swietnie oczyszcza kubki smakowe i pasuje

na zakonczenie obfitego obiadu.
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PASTE DI MANDORLA

Migdatowe clasteczka

Paste di mandorla to jeden z najbardziej znanych, najstarszych przepisow w tradycji cukiernictwa sycylijskiego. Istnieje kilka
teorii dotyczacych pochodzenia tych ciasteczek. Pewne jest, ze ich poczatki siegajg Xl wieku. Prawdopodobnie przepis
powstat w Klasztorze La Martorana w Palermo.

Paste di mandorla sg dzisiaj jednymi z najpopularniejszych ciasteczek na Sycylii. Znajdziesz je w kazdym barze, na targach
czy W sklepach z pamigtkami na wyspie.

SKLADNIKI

150 g obranych migdatow
100 g cukru
1 biatko

15 g miodu

cukier puder 15 MIN
migdaty lub kandyzowane wisnie do

dekoracji

15 SLT.

PRZYGOTOWANIE

1. Obrane migdaty zmiel w mikserze.

2. Przesyp migdaty do miseczki, dodaj cukier, biatko jajka i midd. Delikatnie wymiesza,j.

3. Kiedy wszystkie sktadniki sie potgczg, zacznij wyrabiac ciasto rekoma do otrzymania jednolite] konsystenciji.

4. Przesyp cukier puder do mniejszej miseczki.

5. Formuj paste di mandorla: odrywaj z ciasta mate kawatki i tocz z nich kulki. Kazda kulka ciasta powinna wazy¢ okoto 20 g.

6. Gotowa kulke obtocz w cukrze pudrze | wytdz na blache do pieczenia pokryta papierem. Na sam wierzch potdéz migdat
lub kandyzowanag wisnie.

7. Plecz 10 minut w piekarniku nagrzanym do 180°C.

8. Wystudz ciasteczka i podawa,.
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