Informacja prasowa Warszawa, 11 grudnia 2018

Swiateczne przepisy od Matteo Brunetti

PIERWSZE DANIE

SWIETA BOLOGNESE: Tortellini in Brodo

Sktadniki:

300 gram maki

4 jajka

100 gram mortadella lub ttustej szynki

100 gram poledwicy wieprzowej

100 gram wtoskiej szynki mielonej, zmielonej 2 razy

100 gram parmezanu

20 gram masta

do smaku: gatka muszkatotowa, wywar miesny, sél, pieprz

Przygotowanie:

Farsz: gotowac przez 3-4 minuty poledwice z mastem na duzym ogniu, nastepnie posoli¢. Zmieli¢

mieso 2 razy, a nastepnie wtozy¢ do miski. Doda¢ mortadelle, szynke, parmezan, 1 jajko, pieprz, gatke

muszkatotowga. Dobrze wymieszac.

Makaron:

2) Wymieszac make, jajka i sél. Wyrobic ciasto, a nastepnie przykry¢ je folig i odstawi¢ do lodéwki na

30 minut.

3) Po schtodzeniu rozwatkowac cienko ciasto i pokroi¢ na kwadraty 4 x 4 cm, natozy¢ po 1 tyzeczce

farszu

4) zamkna¢ na pot robigce tréjkaciki. Centralny rég zawingé do tytu.

5) gotowe tortellini uktadamy na reczniku papierowym, a nastepnie gotujemy 4-5 we wrzacej wodzie
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6) przygotowany wczesniej wywar miesny przelewamy do misek i podajemy w nim tortellini

DRUGIE DANIE
RZYMSKIE SWIETA: Abbacchio al Forno

Sktadniki:

1,5 kg jagnieciny w kawatkach
2 zgbki czosnku

4 gatazki rozmarynu

2 liscie laurowe

1 szklanka biatego wina

1lkg ziemniakdéw

oliwa

sol, pieprz

Przygotowanie:
1) na duzg blache do pieczenia potozy¢ kawatki jagnieciny, pokrojone zgbki czosnku, rozmaryn i liscie
laurowe. Mieso doprawic solg, pieprzem i podlaé oliwg i biatym winem.

2) Mieso piec w temperaturze 180 stopni przez okoto 20 minut.

3) W miedzyczasie obraé ziemniaki, pokroi¢ je na ¢wiartki i po 20 minutach pieczenia miesa potozy¢ je
obok.

4) Piec kolejne 40 minut.

DESER:
RZYMSKIE SWIETA: Pan Giallo

Sktadniki:

200 gram migdatow bez skorki

200 gram orzechow

200 gram orzechoéw laskowych

100 gram orzechdéw piniowych

100 gram owocéw kandyzowanych
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300 gram rodzynek

200 gram maki

200 gram miodu

150 gram czekolada 70%

skérka z jednej pomaranczy i z jednej cytryny

Do glazury: 2 tyzki maki, 2 tyzki oleju, soda i szczypta szafranu

Przygotowanie:
1) W garnku rozpusci¢ midd az bedzie ptynny, nastepnie dodac skdrke z cytryny i pomaranczy

2) Namoczy¢ rodzynki w wodzie przez ok. 30 minut

3) nastepnie pokroié¢ wszystkie orzechy i czekolade

4) wymieszac¢ kandyzowane owoce, rodzynki i czekolade, miod

5) nastepnie powoli dodawa¢ make, az ciasto bedzie miato jednolitg konsystencje
6) przygotowac glazure

7) piec w temperaturze 180 stopni przez 40 minut

Panettoncini bez czekania

Sktadniki:
3 z6ttka

3 biatka

120 gram masta

200 gram cukru

1 szklanka mleka

skorka z pomaranczy i cytryny

70 gram kandyzowanej pomaranczy
100 gram rodzynek

4 gramy drozdzy instant

do dekoracji: migdaty, cukier puder
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Przygotowanie:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Utrze¢ mikserem ciepte masto, cukier, zéttka, skérke z pomaranczy i cytryny
Nastepnie dodaé¢ mleko

Potem powoli dosypac¢ make, drozdze, rodzynki i kandyzowane pomarancze
Ubic¢ biatka i doda¢ je delikatnie do ciasta

Gotowe ciasto przetozyé do formy na muffiny — okoto 2 tyzek masy na muffina
Muffiny udekorowa¢ migdatami i cukrem pudrem

Piec w temperaturze 180 stopni, przez 20 minut
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