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Kuchnia wtoska to nie tylko znane na catym S$wiecie

wytrawne smaki, takie jak pizza czy makaron, ale takze

wyjatkowe stodkosci, po sprobowaniu ktérych krzykniesz:
mamma mia! Jakie to dobre!

Siegnij zatem po wysmienite stodkosci marki Italiamo, takie

jak ciasteczka: savoiardi, amaretti, chrupigce cantuccini

z kawatkami czekolady, ecroccantini w czekoladzie

z orzechami laskowymi lub biscotti ripieni w dwoéch
smakach.

Jesli jestes mitosnikiem deseréw, w ofercie Italiamo

znajdziesz  pyszne  tiramisu, deser pistacjowo-

-czekoladowy lub potaczenie kakao i mascarpone oraz

nocciole, czyli mus orzechowo-pralinowy. A fani rogalikéw

powinni sprébowac cornetti al cioccolato, czyli delikatnych
rogalikéw wypetnionych czekolads.

Marka Italiamo oferuje takze fantastyczne sktadniki dan,
takie jak: oliwa, ryz arborio, suszone pomidory, sos
balsamiczny czy wloskie sery.

Dodatkowo w ofercie znajdujg sie tez przekaski: chrupigce
bruschetty z dodatkami oraz grissini.
Poznaj cata oferte wyjatkowych produktéw marki Italiamo
i odkryj jej stodkie i stone oblicze.

Wybierz sie w kulinarng podréz i zasmakuj w kuchni w stylu
witoskim.

Buon appetito!




Stodka strona wtoskiej kuchni!
Z jakich deseréw stynie Italia?

Kazda kuchnia swiata ma swoja stodky

strone. Skitada sie na nig pewien
repertuar tradycyjnych deseréw,
sktadnikéw i kulinarnych tradycji,
ktére czynia dany kraj wyjatkowym
na tle inmych. Nie inaczej jest
'2  Wtochami! Italia, kojarzona
pPrzede wszystkim z pasta i pizza,
moze pochwalié sie rowniez znanymi
na catym swiecie stodkosciami.

TIRAMISU

Ten kawowy deser przygotowywany mna bazie
biszkoptéow savioardi utorowat sobie droge do
naszych podniebienn i stat sie réwnie popularny, co
rodzima szarlotka. Czy wyobrazacie sobie jednak, by
zje$¢ go na drugie $niadanie? Dodatek prawdziwej
kawy oraz fakt, ze tiramisu podaje sie mocno
schtodzone, zacheca do takiej praktyki spora czesé
Wtochdow, zwtaszcza w najgoretsze dni.

CANTUCCINI

Ciasteczka migdatowe nazywane takze biscotti di
Prato od nazwy miasteczka, z ktorego pochodzi
pierwotna receptura. Mozna je porownac

do sucharkéw, bo tak jak one sg
podwdjnie wypiekane: najpierw
w watku, nastepnie po pokrojeniu

na niewielkie kromki.

We Wtoszech czesto sg poda-
wane z czyms, w czym mozna je
zanurzy¢, np. z kawg lub trady-
cyjnym winem vin santo.

-----




AMARETTI

Nie ma watpliwosci, ze te idealnie okragte ciasteczka
z mielonych migdatéw i biatek jaj sg obecne we wtoskiej
kuchni od wiekéw. Zastuzyty nawet na wtasne
archiwum stworzone przez rodzine Lazzaroni, w kto-
rym przechowuje sie do dzis historyczne puszki po tych
stodkosciach (niektére z 1870 r.).
Wtosi jedzg amaretti na
naprawde wiele sposobdw:
w catosci do kawy, przekrojone
i przetozone kremem lub jako
dodatek do loddéw i ciast.

CROCCANTE

. W tym deserze, jak sama nazwa wskazuje, chodzi
{_E_ o chrupkosé¢! Tradycyjnie przygotowywany na swieta
!s;f"n Bozego Narodzenia, ale w cukierniach i na wtoskich
" targach popularny przez caty rok croccante to
batonik z karmelizowanego cukru, suszonych
owocéw i orzechéw (np. migdatéw lub _s¢%s
orzechéw laskowych). Pegs N
W wersji z posiekanymi orzechami mozesz uzyé
gotowej posypki cukierniczej (krokant), ktéra
sprawdzi sie w wielu wtoskich deserach (np. we
florentynkach, w ciescie spongata lub jako dodatek do
wtoskich lodéw).

CANNOLI

Choé¢ sg popularne w catych Wtoszech i dostepne
o kazdej porze roku, kiedys ich przygotowywanie byto
$cisle powigzane z czasem karnawatu. Poszukujac tych
prawdziwych i najlepszych cannoli, Wtosi zwracaja

~ . uwage na dwie kwestie: rurki powinny by¢
1 maksymalnie chrupiace, a krem aksamitny.
Co réwnie wazne, musi by¢ go naprawde
duzo!
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= | PARUZEL 4 porcje czas przygotowania poziom indyk
- 0:40 Sk
INDYK CAPRESE

SKEADNIKI

poledwiczki z piersi indyka - DODATKOWO

400g mielony pieprz czarny -

oliwa z oliwek — 2 tyzki 1szczypta

sol — 2 tyzeczki pomidorki koktajlowe —

suszone oregano — Y2tyzeczki 1gatazka

suszona bazylia — V2 tyzeczki Swieze ziota (bazylia, rozmaryn,

czosnek — 1zabek oregano) — kilka gatazek

ocet balsamiczny — ¥3 szklanki

syrop klonowy — 1tyzka PRZYGOTUJ

pomidor — 1szt. piekarnik rozgrzany do

serek w stylu wtoskim — 100 g temperatury 200°C

zeliwnga patelnie
lub naczynie zaro-
odporne

recznik papierowy | -

swieza bazylia —
1garsé




SPOSOB PRZYGOTOWANIA

PRZYGOTUJ WCZESNIE)J
Poledwiczki wyjmij z loddwki z wyprzedzeniem, by mieso
osiggneto temperature pokojowa.

KROK 1: PRZYPRAWIAMY I PRZESMAZAMY POLEDWICZKI
Piersi indyka myjemy, osuszamy za pomocg recznika
papierowego i nacieramy przyprawami: solg, suszonym oregano
i suszong bazylig. Na rozgrzane dno Zeliwnej patelni ustawionej
na $rednim ogniu wlewamy oliwe i obsmazamy na niej mieso
po 4 minuty z kazdej strony, az nabierze ztotego koloru. Mieso
przektadamy na talerz.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY GLAZURE

Na patelni, na ktérej smazyto sie mieso, krotko przesmazamy
drobno posiekany czosnek. Dodajemy ocet balsamiczny i syrop
klonowy. Mieszamy, az sktadniki sie potacza, doprowadzamy do
wrzenia i gotujemy, az glazura zgestnieje (ok. 5-6 minut).

KROK 3: PIECZEMY POLEDWICZKI

Pomidor i serek w stylu wtoskim kroimy w plastry.

Mieso przektadamy na patelnie z przygotowang wczesniej
glazurg i doktadnie obtaczamy w niej poledwiczki. Na migso
wyktadamy plastry pomidora, a nastepnie plastry serka w stylu
witoskim. Poledwiczki pieczemy ok. 15 minut w piekarniku
rozgrzanym do temperatury 200°C.

KROK 4: PODAJEMY DANIE

Upieczone poledwiczki oprészamy z wierzchu pieprzem.
Danie dekorujemy Swiezymi ziotami, np. listkami bazylii

i oregano lub gatgzkami rozmarynu. Obok miesa uktadamy
pomidorki koktajlowe na gatgzce.

[E=] KUGHNIAUDLAPL | 3R5eprsow | 7




OKRASA 2 porcje czasprzygotowania poziom wieprzowina

0 . 35 Sredni

RISOTTO ZSZYNKA I GRZYBAMI

SKLADNIKI

wywar wotowy — 500 ml sél — do smaku

szalotka — 1 szt. biaty pieprz — do smaku
czosnek — 1zabek

pieczarki —-150 g PRZYGOTU]

suszone pomidory bez tarke o drobnych oczkach
zalewy — 4 szt. chochle

ryz arborio - 160 g )
sSwiezy tymianek — 2 gatazki PRZYGOTUJ WCZESNIE]J

biate wytrawne wino — Wywar wotowy podgrzej tak,
150 ml aby byt ciepty, gdy bedziesz
masto -100 g dodawac go do ryzu.

ser scamorza - 100 g
szynka surowa krojona -
6 plastrow

Swieza bazylia — 6 listkéw
oliwa — do smazenia
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK 1: KROIMY SKEADNIKI

Pieczarki kroimy w ¢éwiartki. Szalotke siekamy bardzo drobno.
Suszone pomidory kroimy w cienkie paseczki. Czosnek kroimy
drobno.

KROK 2: SMAZYMY RYZ Z DODATKAMI

tyzke oliwy rozgrzewamy na patelni na matym gazie. Dodajemy
ryz, szalotke i czosnek. Catos$¢ doktadnie mieszamy i dodajemy
tymianek.

KROK 3: DODAJEMY WINO I WYWAR WOLOWY

Wino dolewamy do ryzu. Mieszamy od czasu od czasu do
momentu, az ptyn sie wygotuje. Nastepnie dodajemy 2 chochle
wywaru wotowego i szczypte soli.

Dodajemy jeszcze ok. 5 chochli wywaru. Kazdg z nich dodajemy
w momencie, gdy poprzednia zostanie prawie catkowicie
wygotowana.

KROK 4: PRZESMAZAMY PIECZARKI

kyzke oliwy rozgrzewamy na patelni. Dodajemy pieczarki, szczypte
soli i szczypte biatego pieprzu. Smazymy, mieszajac od czasu do
czasu, do momentu, az pieczarki sie zarumienia.

KROK 5: DODAJEMY DO RYZU PIECZARKI, MASLO I SER
Przesmazone pieczarki dodajemy do ryzu razem z suszonymi
pomidorami. Catos¢ mieszamy. Dodajemy 1 chochle wywaru.
Catos$¢ smazymy do momentu wyparowania ptynu, wyjmujemy
gatgzki tymianku i dodajemy kolejne 2 chochle wywaru oraz masto
pokrojone w kostke. Doktadnie mieszamy.

Gdy ptyn wyparuje, dodajemy kolejne 2 chochle wywaru i starty
ser (zostawiamy troche do posypania gotowego dania). Catos¢
ponownie mieszamy.

KROK 6: PODAJEMY DANIE
Danie przektadamy na talerze. Na wierzch $cieramy pozostaty ser,
uktadamy po 3 plastry szynki i kilka listkéw bazylii.

KUCHNIALDIAPL | $R¥episow | 9
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PARUZEL 5 porcji czas przygotowania poziom wege
0:40 tatwy
PEPERONATA
SKEADNIKI
cebula — 2 szt. gatka muszkatotowa -
oliwa — 4 tyzki 1szczypta
syrop klonowy - 1tyzeczka Swieza bazylia — 1 garsé
papryka z6tta — 2 szt. biaty ocet winny — 1tyzka
papryka czerwona — 2 szt.
pomidory — 3 szt. DODATKOWO
czosnek — 2 zabki oliwa - do wysmarowania
papryczka chili — 1szt. naczynia
(opcjonalnie)
sol — 1szeczypta PRZYGOTU]
pieprz — 1szczypta piekarnik rozgrzany do
temperatury 180°C

naczynie zaroodporne
stoik typu weck (opcjonalnie)
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotuj wczesniej: Pomidory sparz, zalewajac je wrzatkiem,
a nastepnie obierz ze skorki.

KROK 1: PRZESMAZAMY WARZYWA

Cebule pokrojong w kragzki smazymy na patelni na 2 tyzkach
rozgrzanej oliwy, az sie zeszkli. Dodajemy syrop klonowy

i smazymy jeszcze ok. 1 minuty. Dodajemy papryke pokrojong
w paski, pomidory pokrojone w kostke i czosnek pokrojony

w plasterki. Opcjonalnie: dodajemy papryczke chili pokrojong
w plasterki. Doktadnie mieszamy, doprawiamy solg, pieprzem
i gatkg muszkatotowsg i smazymy chwile, az smaki sie potacza.

KROK 2: PIECZEMY PEPERONATE

Przesmazone warzywa przektadamy do naczynia
zaroodpornego wysmarowanego oliwg. Z wierzchu skrapiamy
2 tyzkami oliwy. Na wierzchu uktadamy listki bazylii. Pieczemy
ok. 25 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C
(z funkcjg grzania goéra — dot).

KROK 3: PODAJEMY PEPERONATE

Peperonate wyjmujemy z piekarnika i skrapiamy z wierzchu
biatym octem winnym. Podajemy na ciepto lub odstawiamy
do wystudzenia, a nastepnie przektadamy do doktadnie
umytego, wyparzonego i osuszonego stoiczka.
Przechowujemy w lodéwce do 3 dni.

ITALiIAMQ

SPIS
PRZEPISOW

11

[E=] KUCHIIOLARL




BARIS|

L, ]

PARUZEL 1porcja czas przygotowania poziom wege

0:10 tatwy
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AFFOGATO Z LODAMI PISTACIOWYMI

I KARMELEM
SKEADNIKI
SOS KARMELOWY KAWA
cukier trzcinowy — kawa mielona - 1 ptaska
12 szklanki tyzeczka
$mietanka 30% — V4 szklanki wrzatek — 100 ml
masto — 1tyzka
sol — 1szczypta DODATKOWO
lody pistacjowe — 1gatka
12



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

PRZYGOTUJ
patelnie

KROK1: PRZYGOTOWUIJEMY KARMEL

Wszystkie sktadniki sosu karmelowego umieszczamy
na patelni i zagotowujemy, caty czas mieszajac.
Zmniejszamy ogien na sredni i gotujemy 5 minut, az
cukier sie rozpusci, a masa zgestnieje.

Przelewamy do stoiczka.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY KAWE
Parzymy kawe — najlepiej w kawiarce lub w dripie.

KROK 3: LACZYMY WSZYSTKIE SKEADNIKI

Do szklanki przektadamy pozadang ilo$¢ sosu
karmelowego, nastepnie doktadamy lody i wlewamy
goraca kawe.

SPIS
PRZEPISOW
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