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Clasicele, de la nord la sud 77 Paste cu broccoli la tigaie 59
| Maccheroncini al ragn delle Langhe 38 Spaghete cu tomate San Marzano ba
Dol de casa Sos de anghinare si manatarci 23 Trenette alla genovese Pasta alla Norma bi
Pastele: daca nu ar fi existat Sos de ton 24 (sau in stil genovez) <9 Pasta chi fastuchi b2
ar fi trebuit sa fie inventate! Sos de ton si hamsie Tocco alla genovese 40
PASTELE, spaghetele & co. Trenette al maro 41 Adevarata poveste a gradinii
Indicele retetelor. pagind cu pagina Corzetti al Ro 42 si a delicioaselor pasta casaro b3
Prepararea pastelor este o arta Corzetti alla polceverasca 45 Paste cu nuci by
(de la nord la sud. pastele devin Bigoli in salsa alla veneziana 44 Paste cu nuci si cacao b4
__din ce in ce mai tari) Spaghetti al radicchio 45 Paste ruote cu branza ricotta b
Infinitele forme ale pastelor | Pasta alla mantovana 46 Rigatoni ai quattro formaggi bg
Reteta de baza pentru pastele Maccheroni alla Gonzaga 47 Pasta alla poderana
din ghirca (sau grau dur) Domnul Ragii pentru o masé Pici al sugo di nana 47 (Paste ca pe mosioard) bb
plina de voiosie 24 Pici all aglione 48 Paste cu gusa b7
Maritisul Printesei Pasta Sos ragi alla bolognese 6 Conchiglioni alla sorrentina 48 Paste cu gusa si tomate by
cu Principele Sos Sos ragi alla napoletana Paste cu sos agliata 49 Carbonara vegetala b8
Lnt topit (sau in stil ndDOICtdI'I) 27  Maccheroni alla pesarese 70 Paste cu sos ragi din legume 68
Pasta in bianco cu mazare Sos ragu romagnolo 28 | Spaghete carbonara a Paste pizzoccheri cu branza bitto bg
Sos de mazare Sos ragi din came de vita Marchigiana 28 Bucatini alla Vernaccia sz Paste cu sos de rosii preparat la rece 70
Sos de ardei Sos rag de ficatei 20 Bucatini marchigiani
Sos cu prosciutto, mazare si Smantand Sos ragii cu maruntaie de pui 30 Cacio e pepe
Sos cu sparanghel Sos ragt de fazan 30 | lettuccine alla papalina
Sos cu ciuperci Sos ragn de rata 3l e (Fﬁrtuccine demne de ané)
Sosul d”'dl'l'dbbidtd Sos ragu de rata si maruntaie 32 il Fettuccine alla romana
Pummarola - pasta de tomate Sos ragl de ratd si rosii 32 Fregnacce alla sabinese
Sos pentru postul din zilele de vineri Sos ragt de iepure 33 Bavette all oro di Sorrento
Sos de anghinare Sos ragu de mistret 34 Pasta con la mollica
Sos ragt de vanat 74 (Paste cu miez de Daine)
Sos ragl de caprioard si ciuperci % _ Bucatini alla amatriciana
_ Sos ragn de iepure de camp 6 Paste orecchiette cu cime -
Sos ragt de porumbel 36 (inﬂoresccntc) de rapita




Paste cu sos din flori de dovleac

Macaroane gratinate

Reteta de paste cu sardine

Paste cu sos de ghimbir gl Macaroane scurte gratinate a bunicii Giuseppina it
Paste trenette cu ierburi aromatice 72 in aromele padurii gb_ Spaghetti al nero 1i§
Paste si cartofi 72 Timballo cu paste g7 Maccheroncini cu sos de pastrav b
Caserecce vegetariene 73 [arfalle mare e monti b
Paste cavatelli cu rucola 74 Pastele si Marea: Spaghetti mare e monti iy
Paste cellentani cu zucchine (dov|ccei) 74 O poveste de dragoste qg  Paste fusilli cu sos de scoici
Linguine cu lamaie e Spaghetti alla marinara 100 Vongole si broceoletti 8
farfalle alla bandiera (Fdr’fd”f: Spaghete cu sos de barbun o Spaghetti allo scoglio [fe)
in culorile ticolonului italian) % Spaghete cu arici de mare 101 Spaghete cu scoici Vongole si rosii 120
Paste cu sos de post (sugo magro) 76 Paste cu sos de manatarci ' Paste trenette cu barbuni si anghinare 102 Trenette alle Vongole veraci (Paste trenette
Troccoli italiani 7 si seminte de pin 83 Spaghetti del pirata 102 cu scoici Vongole adevarate) 21
Pipe del pastore 77 lagliatelle cu manatarci si praz 84 Taitei cu crab paianjen european 103 Paste conchiglie (cochilii) cu sos
Paste bucatini in stl taranesc 78 Sos cu trufe negre 8¢ | Taitei cu macrou si vinete 104 de biban si sofran 12.2.
Spaghetti alla carrettiera Maltagliati cu came bresacla 86 Spaghete cu macrou 104 Linguine cu midii, scoici Vongole
(Spdghetele biridru|ui) 79 Spaghete cu sos de langustine 104 si crema de dovleac 123
Paste barbine cu flori de camp 80 Pastele cu arome intense... Spaghete cu sos de scoici Vongole ob  Linguine cu homar 124
pentru cei curajosil 87 Spaghete cu obleti 10b Conchjg|ie marinate 124
Paste purtand aroma ,aurului” paduri 3 Spaghete cu usturoi, ulei si ardei iute 88 Linguine cu sos de caracatitd si legume 107 Paste bucatini cu anghila 124
Pennette Monte Cervino Pate vermicelli cu butarga 88 Spaghete cu biban 08  Paste ziti cu creveti Mantis 126
(Pennette ca pe muntele Mattetho) 82 Paste trenette cu baccala & Penne cu scoici Vongole 108 Paste bucatini cu creveti Mantis 27
Macaroanele cu mandtarci ale Luciei Macaroane cu camati jife] Paste pennette cu midii Ditalini alla poverella 127
(Mdccheroni ai funghi porcini di ]_UCid) & lagliatelle cu ciuperci si camati Qo si flori de dovleac 109
Fusilli cu maruntaie Qo Cavatelli cu midi alla tarantina 1o
Rigateni cu pajata o] Spaghete cu midii 1o
Tagliolini cu spanac-salbatic (sau spana- Farfalle cu somon afumat
cul-ciobanului) si salam Q2 si icre rosii de peste Lumpsucker i
Spaghetti vagabondi (cu chihelute) Qz Farfalle cu creved 2
|inguine cu hamsii— 03 Paste gdrgane]li cu caviar- 3
Vermicelli alla puﬁdﬁcsca Q4 Paste cu sardine : 3
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Pentru un minimurm de patru_persoane, este recomandat s& frélménw

tafl:
200 g de faina din ghirca (grau bogatin gluten), |

200 g de faind tip oo, sare

~Acest tip de paste. intalnite mai ales in regiunile din sudul ltaliei, au

__louasi

caprincipald trasaturd faptul ca, in pregdtirea aluatului, nu se folosesc

i c sunt utilizate Tn cantitati egale faina de ghirca si faina din|

grau obisnuit. [ramantati cu apd, putin sdratd si calduta, in cantitate
suficients, astfel incat sa se obting un aluat elastic si compact.
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8og de unt, s0 g de pancetta

300 g dC mazdre bOde, 200 ¢ dC prosciutto cotto,

taiata cubulete (optional),

350 g de rosii, 1/2 de ceapd, 1 cdtel de usturoi, busuioc, maghiran,

1 catel de usturoi, salvie, piper boabe.

ulei extravirgin de mdsline, sare, piper boabe.

Topiti_untul intro craticioara siaddugati usturoiul pisat, cateva

Curstati ceapa, tocati-o fin si apoi rumeniti-o intr-o cantitate gene-

frunzulite de salvie si, dupa gust, pancetta taiatd cubulete. Asezonati

roasd de ulei de mdsline, impreuna cu usturoiul pisat. Imediat ce

cu piper mdcinat pe moment si_ rumeniti pand ce pancetta devine

prinde tentd aurie, ddéugdti mazdrea, care in prealabil a fost fiarta si

aurie, iar untul, maroniu.

scursd, si prosciutto cotto taiat fasii subtir. Potriviti cu sare si piper si | |

fierbeti la foc mic timp de circa un sfert de ora. Opariti rosiile in apa

p‘wm in béance cee magite

fiarta, decojiti-le si tocati marunt pulpa de rosii, apoi puneti-le peste

mazare, asezonand cu rlLéghirdnu] si_busuiocul féramitdte. Apoi

Pcntm S0s. 300 & dC mazdre bOdbG 08 de pancetta,

mentineti pe foc timp de o jumdatate de ord sau, in orice caz, pana

08 dﬁ“ unt, 1 ceapd [THCd 4§00 m[ dC supd C’C came, sare, D{DCI'

cand sosul prinde consistentd si mazdrea este bine fiarta. Acest sos

Pentm a desavam i /egdturd de Ddrmnje/

bo g de parmezan ras.

este indicat pentru macaroane, penne si conchiglie.

50.” e asdlel

Taiati pancetta sub forma de cubulete si rumeniti-o intro cratita

cu coada lunga, impreund cu untul si ceapa curdtatd si tocatd fin.

In momentul in care ceapa prinde tentd aurie, addugati mazdrea

2 cutiute de branza Philadelphia, 1 ardei gras mare, 2 linguﬁ

de lapte, ulei extravirgin de mdsline, sare, piper.

boabe. Mentineti la foc mic, ddéu,g,find gradual supa. Asezonati cu

sare si piper si continuati sd fierbeti. Intr-o cratita incapdtoare, dati in

clocot o cantitate mare de apd sarata si fierbeti tagliatellele pana

devin al dente. Scurgeti pastele, rastunati-le intr-o supierd, tumati

peste ele sosul de mazdre si presarati pétrunie]u| tocat mdrunt si

In timp ce se ﬁerb pastele, taiati ardeiul i fasiute si Céliti-l, la ][oc

moderat, intr-o tigaie, in ulei de masline, addugand sarea la sfarsit.

[nmuiati branza Philadelphia in lapte si tumati-o 1n tigaie, dand ][ocu|

la minimum si incalziti compozitia. Tinand tigaia la foc mic, adaugati

il pdnnemnu|‘_ Ias.

sl pdste|e dupé ce le scurgeti de apd, amestecati-le cu crema de

'branza si ardei si serviti-le fierbim;i, addugand, daca doriti, piper
negru, '
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1 felie de 150 g de prosciutto cotto, 200 g de mazdre

\ boabe, 250 ml de smantand de gatit, 1 catel de usturoi,
50 gde parmezan 1as, nucsodrd, 30 g de unt,

40 ml de ulei extravirgin de mdsline, sare.

mazdrea proaspatd sau congelatd si doud linguri de apa. |asati

[ntr-o tigaie mare, puneti catelul de usturoi nedecoijit, uleiul de masline, |

compozitia sa fiarba la foc mic timp de ¢ minute, cu capacul pus, apoi

scoateti usturoiul. Taiati prosciutto julienne, adaugati-| peste mazdre si

amestecati bine pand se intrepatrund putin aromele. Turnati smantana,

parmezanul ras, putind nucsoara data pe razdtoare, un varf de sare si

untul. Amestecati din nou pana se leaga intre ele toate ingrediente|e.

Dupa ce fietb pastele, scurgeti-le si puneti-le in tigaie impreund cu

'sosul timp de vreo 2 minute, dupd care le puteti servi.

' Smantana este folositd extensiv in bucatdria din regiunea Emilia-Ro-

|
i

EmdQnd acesta este CCl mai C]dSlC s0s, CuU toate cd existd o ‘

mUltltUCIlnC dﬁ variante cu COﬂdItld Cca mgredlentele e! ded casd

l)l_lnd, spre €X€]’1’1DIU, smAantand si carnati sau smantand, TdCllCCl’]lO

si speck sau smantand si sos ragl in parti egale pentru a obtine

sosul pasticciato. Pentru a ][dCC smantdna mai usoard sl

digerabila, o puteti combina, daca aveti, cu cateva linguri de

sos bechamel.
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| 4 mdnunchiuri de spdrdnghe/ verde, nucsoard, 2 oud, 250 g de branzs

ricotta, ulei extravirgin de mdsline, sare, piper boabe.

> Ferbeti oudle dstfe| incat sa fie tar, decoiiti-le, férc’i—

mitati galbenusurile si inlgturati albusurile. Curatati

. sparanghelul, inlaturati partea cea mai tare a tijei,

@
iar apoi legati tulpinile 1n manunchi si lasati-le in pozitie VCI‘thd]d in

apa clocotitd si putin sarata. Dupa circa 1« minute, scurgeti-le cu deli-

catete (péstrand sepdrat o parte din apa in care au fiert), tdiati extremi-

tdtile si feliati restul tulpinilor mai moi. Intro cratita de lut, rumeniti in

uleiul de masline extremitatile sparanghelului si tiiele feliate, dupa care

| asezonati dupa gust cu sare si piper. Opriti focul sl presdrati deasupra

gdlbenusurile de ou faramitate. Intro supiera, folosind o Jurculita de

lemn, dizolvati branza ricotta, adaugand foarte putin din apa in care

a fiert spdrdnghelu], sare si piper, si amestecati compozitia pand cand
obtineti o crema ﬁné. [n acest punct, uniti sparanghelul cu sosul, ames-

tecati bine si folositi acest sos delicat pentru a asezona pdStClC tagliolini,

gdrgdne“i, farfalle sau pasta all' uovo ripiend' si chiar orezu_l fiert.
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200 g de ciuperci, 150 g de prosciutto cotto,

200 g de pastd de tomate, 1 cétel de usturoi,

patrunjel, ulei extravirgin de mdsline, sare,

piper boabe.

Curatati ciupercile eliminand cu un cutitas toate Dortiunile pamantii;

apoi stergeti- le cu o bucata de panza putin umezita si taiati-le felii

subtiri. Intr-o cratita, rumeniti, in_cateva linguri_ de ulei de masline,

usturoiul si_péatrunjelul tocate foarte marunt; adaugati prosciutto,

CIUDC]'CIIC sare, DlDCl’ sl !detl tImD dC 10 minute and S€ lﬂtfﬁDdtI‘Ul’ld

dl’Ol’nC]C ]n dacest punct, dddugdtl DdStd de tomate, asezonati cu sare

dupa gust, acoperiti cratita si continuati sa fierbeti la foc mic pentru

circa o jumatate de ora. Putefi fo]osi acest sos pentru_a_asezona

pastele tagliatelle, reginette, macaroanele, mezze maniche, orezul sau |

E mamaliga.

Ocscl all arralbliata

%0 g de rosii, 2 cdtei de usturoi, 1 ceapd,

branza DpEecornno romano data pe razdtodre,

ulei extravirgin de mdsline, sare, 7 ardei rosii iuti.

Decoiiti si maruntiti ceapa si usturoiul, apoi puneti-le la calit in uleiul

incalzit. Opairiti rosiile, decoiiti—le si striviti-le cu o furcu|itc'1 de lemn.

Cand caleala prinde o tenta aurie, adaugati ardeiul iute tocat fin si

rosiile, dupa care continuati s& fierbeti timp de aproximativ o jumatate

de ora. Condimentati cu acest sos pastele ziti si penne, aldturi de

branza DECONNO romano data pe razatoare.

" s0s se poate pdstra in frigider chiar si timp de o saptamand, dacd

Pwmmarola” - pasta de ormate

» 400 g de rosii, 1 cdtel de usturoi, busuioc, oregano,

U[CI extrdwrgm G{C mdS]mC sare, pIpCf' bOdbC sau dFdCI ute I'OSU.

Opariti rosiile in apa clocotita, decajiti-le, Tndepértdp semintele si
lichidul vegetal si, cand ati terminat, manntiti-le. Intro cratits,
incingeti cateva linguri de ulei si rumeniti usturoiul zdrobit, dupa

care 1l scoateti si addugati rosii|e; sdrafi, presarati putin piper sau

ardei iute, adaugati busuiocul si oregano tocate fin si lasati sa

fidrba timp de circa o jumatate de ord, amestecand din cand in

cand. Cand sosul se ingroasd, Tndepértdti cratita de pe ]toc sl
treceti compozifia prin sita pentru legume, dupa care asezati
cratita dm nou la foc mic pentru inca vreo 20 de minute. Acest
este pus intr-un recipient cu II’IChldGI'G ermetica. Este ideal pentru
orice tip de paste, dar si pentru a desavarsi felurile de mancare pe

_ baza de came si tocanita de legume; poate, de asemenea, sa fie
folosit ca gamitura pentru mamaliga, orez, pizza si ca baza pentru

prepararea altor sosuri de consistenta diversa.
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L Soi ;gentugf}ggojc,gé din 365655 de vinesd’

in ulei. 20 g de mésline, 1 catel de usturoi, patrunjel, 1/2 de pahar

700 g de rosii, 240 g_dg sardine in ulei, 6 bucdti de file de hamsie

de vin alb, ulei extravirgin de masline, sare, piper . boabe. |

Opariti rosiile in apa clocotita, decojiti-le si tocati-le marnt. Rumeniti

in cateva linguri de ulei de mdsline usturoiul zdrobit, dupa care 1

'scoateti si puneti hamsiile si sardinele scurse de ulei si maruntite cu

ajutorul unei linguri de lemn. Stropiti cu vin, adaugati mixul de

masline, rosii, sare si piper si mentineti la foc mic timp de o jumatate

de ora. Cu putin timp inainte de a stinge focul, asezonati cu patrunjelul

mdruntit. 315

E 50& e ang;/w‘mte

4 bucati de anghinare, 2 oud, 1 ldmaie, 1/2 de pahar de vin alb sec,

unt._ulei extravirgin de mdsline, sare, piper boabe.

Curatati anghinarea taind capetele si indepartand frunzele exte-

S e 1IOATE MAi tar, fe]idti marunt si puneti la inmuiat in apa acrita
AR |

e cu zeama lamdii. Intro cratitd, incalziti putin ulei si o
G — bucata de unt de marimea unei nuci, addu-

gati anghinarea si ldsati cateva

minute ca sa prindd aroma.

Stropiti cu vin, condimentati cu

sare sl piper sl continuati sd

fierbeti la foc potrivit timp de

aproximativ o jumdtate de ora.

Intre timp fierbeti bine oudle, dupa '1, .
| care le rdciti sub ]etu] cle apa, |e decontl ;'hl
si le taiati pe jumatate. Puneti galbenu-

surile intr-un castron, adaugati o bucata
d{; unt de marimea unei nuci si amestecati
bine cu ajutorul unei furculite pana obtineti o
compozitie consistentd; apoi adaugati acest ames-
tec peste sosul aflat pe foc. Acest condiment delicios

este ideal pentru farfalle, conchiglie, penne.

Scro e »Ww
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4 bucdti de anghinare, o legdtura de
| ___mdandtdrci uscate, 200 g de rosii
decojite, 1 ceapd, 1 legdtura de pdtrunjel,
1 cdtel de usturoi, 1 polonic de supd,
¢ linguri de ulei extravirgin de mdsline,
. 208 de unt, sare, piper.

Taiati marunt rosiile. Decajiti anghinarea indepartand frunzele exte-
rnodare mai tan sl partea internd. Taiati-le feliute si rumeniti-le ntr-o
tigaie. Ad3ugati ceapa mdruntita si ciupercile tinute, in prealabil, in
apa calduts. Continuati s& fierbeti, stropind din cand in cand cu apa
in care ati inmuiat ciupercile, strecuratd, desigur, si cu supa incalzita.

Cand anghinarea se frdgezeste, incorporati in sos amestecul obtinut

din patrunjelul si usturoiul taiate marunt si, la final, rosiile. Potriviti cu

sare si piper dupd gust si continuati sa ][ierbeti pentru circa £ minute. B

'szrq:}“-l o
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1300 de ten

125 g de ton in ulei, 350 g de rosii
/2 de ceapd, 1 cdtel de usturoi, pdtrunjel,
ulei extravirgin de masline, sare, piper boabe.

Opé!jti rosiile in apa clocotita, decoijiti-le si apoi taiati-le in_bucati
mari. Intr-o tigaie generoasa, caliti in putin ulei ceapa si usturoiul tocate
mdrunt, apoi addugati tomatele si fierbeti imp de circa 20 de minute
la foc mic. Scurgeti tonul, maruntiti-| si puneti- -| peste sos; asezonati
cu sare si continuati sa fierbeti pentru incd 10 minute. [ndepdrtdtl
| igaia de pe ][oc si_ asezonati cu Ddtmme] mdruntit si un \fémt de piper
proaspdt macinat. Preparat simplu si gustos, sosul de ton este folosit
in mod traditional la cina din Ajunul Créciunului si in postul din zilele
de vineri. Se potriveste bine cu pastele trenette si cu spaghetele.

5(79 de ten 3¢ haemsce

200 g de ton proaspdt, 100 g de masline negre, 6 bucdti de file

de hamsie, 1 cdtel de usturoi, 1 legdturs de patrunjel, .

bo ml de ulei extravirgin de mdsline, sare, piper.

Taiati tonul cubulete, tocati marunt patrunjelul si scoateti samburii
maslinelor. Intr-o tigaie incapdtoare, tumati uleiul si adaugati usturoiul
intreg. | asati ca uleiul s& prinda aromd, dupa care scoateti usturoiul.
[ncorporati tonul, hamsiile, maslinele feliate si patrunjelul. Potriviti cu
_'sare si piper dupa gust si fietbeti la flacara matre, amestecand des,
Mpdnd cand ingredientele sunt bine contopite.
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