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LA DOLCE VITA:

Moja kulinarna podroz

Kiedy pisatam swoja pierwsza ksiazke, zatytutowang Pasta Queen, cheiatam
pokazaé czytelnikom, jak wszechstronny i réznorodny moze byé makaron.
Istnieje wiele sposobéw na jego przygotowanie - sosy, ktére tworzymy do
potraw, sg unikatowe i nietuzinkowe, dobieramy rozmaite sktadniki i nawet
ksztattéw makaronu jest bez liku! Mito$é do makarondw i tradycyjnej
wioskiej kuchni kwitta w mojej rodzinie od stuleci, az w koricu, w XIX wieku
pradziadkowie Caterina i Salvatore zatozyli rodzinng wytwdérnie makarondw.
Urodzitam si¢ w dumnej rodzinie rolnikéw z potudnia Wtoch, ktérzy troszezyli
sie 0 swojg ziemie, pielegnowali jg i jej wspaniate owoce przez pokolenia.
W gronie przyjaciél zawsze zartuje, ze to wlaénie jest ,,moja ziemia obiecana”,
a kiedy zaczynatam pisaé Pasta Queen, chciatam wyrazi¢ dume z dziedzictwa
moich przodkéw. Dziedzictwo to jest jednak znacznie bogatsze - wykracza poza
dziedzine makaronu! W tej ksigzce bedziemy odkrywaé réwniez inne tradycyjne
whoskie positki i dania z rejonu Morza Srédziemnego. Tyle razy mnie pytano,
czy my, Wtosi, jadamy tylko makaron, pragne wiec wam pokazaé, na jak wiele
sposobdw cieszymy sie réznorodnos$cig jedzenia przez caty tydzien.

Jestem ognistg rzymianks, ktéra rozkoszuje sie smakami tej ziemi,
ajednoczesnie neapolitankg z krwi i serca. Podrézowatam i czerpatam
z wiedzy niezwyktych szeféw kuchni, od dalekiej Sycylii przez cate Wtochy,
az po Lombardie na pétnocy. Kazdy region pielegnuje wlasne tradycje, kulture
i charakterystyczng tozsamo$é. W swoich daniach uwielbiam tgczyé po trochu
smaki ukochanych regionéw. Kuchnia wloska to kolebka znanej na §wiecie
diety $§rédziemnomorskiej, w ktérej wykorzystuje sie szerokg game zbéz,
roélin strgczkowych, warzyw, owocéw, zdrowych ttuszezdéw, ryb, skorupiakéw,
a czasem tez czerwone mieso. Jej bogactwo to jeden z sekretéw dobrze
zbilansowanego i pozywnego sposobu odzywiania sie. Sekret ten jest prosty,

dostepny dla kazdego, a koniec koficéw po prostu wspaniaty.






Moje ulubione wspomnienia oscylujg wokdt dobrego jedzenia i przyjaciot.
Uwielbiam spotykac sie z nimi w matych, rodzinnych restauracyjkach,
przysiadac na zewnatrz przy wystawianych na brukowanych uliczkach
stolikach, cieszy¢ sie rzeskim powietrzem, winem domowej roboty i §miaé sie
z dobrymi ludZmi. To prawdziwie wloski sposéb na zycie. Niektérzy nazywajg
go la dolce vita (stodkim zyciem), a ja uwazam, ze to bardzo trafne okreslenie,
poniewaz w jego sercu tkwi radosé ze wspanialego jedzenia, dobrego
towarzystwa i wsp6lnych doznan, ktére zawsze warto pielegnowac.

Mam nadzieje, ze gotujac wedtug przepiséw z tej ksigzki, z kazdym
kolejnym daniem coraz bardziej bedziecie zakochiwaé sie w proponowanych
sktadnikach i prostych metodach. Pozwdlcie, ze zabiore was w kulinarng
podréz przez moje ulubione, lokalne wloskie dania, fundamenty wloskiej

kuchni, w region /a dolce vita.
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CORKA TEJ ZIEMI

Sktadniki majq znaczenie

Zakazdym razem, gdy czuje aromat §wiezo parzonej kawy, przenosze sie
my$lami do czaséw mojego dziecifistwa, do Wloch. Méj dziadek Agostino
zawsze parzyt dzbanek kawy, po czym wyruszat swoim traktorem Lamborghini
na objazd rodowych wlosci. Mnie i bratu pozwalat bawié sie w pyle ziemi i biegaé
boso, podczas gdy on sam pracowat. To jedne z moich najmilszych wspomnieti
iwcigz czuje bogaty, ziemisty aromat gleby, mojej ukochanej ,,ziemi obiecane;j”.
Kiedy tworze positki i kupuje sktadniki, bardzo chetnie zapraszam
do kuchni nature i pory roku. Lubie czué, ze na stole lezg produkty prosto od
chlopa, tak jak wtedy, gdy dorastalam. W 2013 roku, kiedy przeprowadzitam
sie z Wtoch do Anglii, na poczatku zastanawiatam sie: jak poradze sobie
z dala od ukochanych rolniczych targowisk Rzymu? I dlatego, oczywiscie,
zamieszkaliSmy tuz obok jednego z najlepszych gospodarstw na potudniu
Anglii - w malenikiej miejscowosci w srodku Ashdown Forest - i przez dwa
lata czerpalismy z tego sgsiedztwa pelnymi garsciami. Dzieci bawity sie ze
zwierzetamii prébowaty najsmaczniejszych lokalnych seréw. W 2015 roku
zrobili§my kolejny wielki krok i przeniesliémy sie do Stanéw Zjednoczonych.
I znéw, moja pierwszg myslg bylo: sktadniki! Wylgdowalismy wiec
nieopodal jednego z najbardziej uznanych wioskich rynkéw na Florydzie -
Mazzaro - i natychmiast zbadalismy, jakie gospodarstwa lezg najblizej. Choé
byto to wiekszym wyzwaniem niz w Europie, poniewaz kultura targowisk ze
$wiezg zywnoscig w Stanach Zjednoczonych jest znacznie mniej rozwinieta
niz w moim rodzinnym kraju, stworzytam maty, wtasny §wiat i zbudowatam
fantastyczng spotecznosé smakoszéw i rolnikéw, ktérzy dbajg o to, aby wysokiej

jakosci zywno$¢ byta zawsze na wyciggniecie reki.
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Thuszcze
OLIWA EXTRA VIRGIN: Oliwa extra virgin to zielone ztoto kuchni wloskie;j.
Powstaje w procesie rozgniatania oliwek oraz oddzielania oliwy od pulpy i wody,
co stanowi pierwszy etap produkc;ji tego ttuszczu. Oliwa extra virgin moze byé
ttoczona na zimno, co oznacza, ze w procesie nie dochodzi do jej podgrzewania
ani nie stosuje si¢ rozciericzalnikéw, dzieki czemu zachowuje niezwykte wartoéci
odzywcze. Mamy tez oliwy extra virgin, ktére nie sg ttoczone na zimno,
i tak pozyskuje sie je najczesciej; a do tego caty game réznego rodzaju oliw, az po
te podpisane po prostu ,,oliwa z oliwek”, ktére sg efektem kilkuetapowej rafinacji,
dokonywanej w celu wydobyecia jak najwiekszej ilosci soku z oliwek, czesto przy
uzyeciu ciepta i rozcieficzalnikéw, aby wycisngé jak najwiecej. Dziatania te czesciowo
niszczg zdrowg strukture odzywezg i obnizajg jakosé oliwy.

Ceniona przez starozytnych Rzymian oliwa extra virgin byla jednym
z najwazniejszych sktadnikéw w kuchni oraz kosmetykach, wykorzystywano
takze jej wlasciwosci lecznicze. Wspélczednie nadal ma sie dobrze i cieszy
ogromnym uznaniem. Zwlaszcza na potudniu, gdzie produkuje sie 90 procent
oliwy z oliwek, nie ma dnia, w ktérym nie spozywano by jej zaréwno na surowo,
jak i po podgrzaniu. Wiochy sg drugim co do wielkosci eksporterem oliwy z oliwek
na $wiecie - to imponujgce osiggniecie jak na tak maty kraj! A jesli chodzi o jako$é,
Wrhochy nie majg sobie réwnych!

Oliwa z oliwek ma bogaty smak, doskonale stuzy zdrowiu i jest jednym
z najbardziej wszechstronnych sktadnikéw w kuchni. Idealnie nadaje sie do
plytkiego smazenia, obsmazania, pieczenia na ruszcie i na blasze. Zawsze mam jg
pod rekg — niezaleznie od tego, czy gotuje, marynuje, czy podgrzewam. Czasem

skrapiam nig tez potrawe na koniec dla podkreslenia smaku.

SMALEC: W nie tak znéw odlegtych czasach w kuchni réwnie widoczny pozostawat
smalec, szczegdlnie na potudniu, gdzie prosieta hodowano nie tylko dla miesa, ale
tez dla tego bogatego ttuszczu. Rozsmarowywany na chlebie, wykorzystywany

do smazenia czy konserwowania zywnosci, stanowit w kuchni codzienno$é.
Obecnie we Wloszech weigz jest szeroko stosowany, chociaz powszechnym
zamiennikiem i popularnym wyborem stato sie¢ masto. Uwielbiam taczyé

oliwe z oliwek z mastem, poniewaz na rézne sposoby zmieniajg charakter potraw,

zwlaszeza gdy stanowig baze soséw do makarondw.

PASTA QUEEN



OLEJ Z AWOKADO: Wreszcie, choé nie jest to produkt typowy dla whoskiej
kuchni, odkgd mieszkam w Stanach Zjednoczonych, zawsze mam w kuchni olej
z awokado. Cechuje go wysoki punkt dymienia, wigc smaze na nim potrawy

w glebokim ttuszezu, a przy tym nie jest tak przetworzony jak pozostate
neutralne oleje, wytwarzane z warzyw czy rzepaku. Inne oleje rodlinne, w tym
rzepakowy, tez majg wysoki punkt dymienia i bez problemu mozna je stosowaé
do smazenia, ale sg chemicznie ekstrahowane przy uzyciu rozpuszczalnika
zwanego heksanem. W calej ksiazce, ilekroé przepis wymaga smazenia, zalecam
stosowanie ,,neutralnego oleju wysokotemperaturowego”. Wybierz taki, jaki

lubisz - byle tylko miat wysoki punkt dymienia.

Ocet winny

W rejonie $rédziemnomorskim ocet winny stosowano od tysiecy lat. Juz
rzymscy zotnierze nosili przy sobie niewielkie ilosci, popijali go (zmieszany

z miodem i woda), wykorzystywali jego wlasciwosci do czyszczenia, dezynfekeji,
a nawet jako lekarstwo. Ocet jest kluczowym sktadnikiem o wielu wyjgtkowych
wiasciwo$ciach - uzywa sie go do marynowania i konserwowania zywnosci,
ajego aromatyczna kwaskowato$é wzbogaca smaki potraw. W spizarni zawsze
przechowuje trzy odmiany: czerwony winny, bialty winny i ocet balsamiczny.
Kazdy cechuje inny poziom kwasowosci i smak, wiec dobieram wtasciwy

do konkretnego dania.

OCET WINNY CZERWONY I BIALY: Powstajg dzieki procesom fermentacji

i odcedzania wina, sg znane z bardzo cierpkiego posmaku. Octy te, niezwykle
wszechstronne, moga by¢ stosowane w dressingach, do marynowania produktéw
ikiszenia. Fantastycznie nadajg sie réwniez do zmiekczania twardych kawatkéw

miesa.

OCET BALSAMICZNY: Lekko stodki, bardzo ciemny i mocno aromatyczny ocet,
stosowany zaréwno do potraw wytrawnych, jak i stodkich (zobacz: wspomnienie
trudu rolnika, s. 70). Uzywam go do wykanczania makaronéw i risotta, do
crostini, a nawet kiedy szykuje pyszng satatke caprese. Proces produkeji octu

balsamicznego przypomina proces produkeji wina. Ja go tak postrzegam: beczka

CORKA TEJ ZIEMI
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to nonna, babcia tulgca w ramionach mojg matke, czyli moszez (stodki nektar
ze $wiezo wyci$nietych winogron, ktéry gotuje sie do uzyskania gestego
syropw). To rozpoczyna proces fermentacji, w wyniku ktérego powstaje piekny,
gesty ocet o konsystencji melasy, nastepnie dojrzewajacy w czutych babeinych
objeciach.

Polecam zakup octu balsamicznego, ktéry lezakowat od dwunastu do
dwudziestu pigciu lat, choé dostepne sg réwniez znacznie starsze. Te ostatnie
sg rzadko$cig i nie stosujemy ich codziennie. Sg jak eliksir mitosny - jedna
kropla wystarczy, aby przeniesé cie z powrotem w region Emilia-Romania!
Choé wyjatkowy ocet moze byé drogi, zgrabna buteleczka jest warta tego
pysznego smaku, ktéry nadaje potrawom, czynigc kazde danie wyjgtkowym.
Gdy przechylisz butelke, ocet powinien wyptywaé bardzo powoli, gestymi

kropelkami. Im wolniej kapie, tym lepsza jako$é.

Doprawianie

Praktyka przyprawiania dotyczy wszelkich form gotowania. Szczypta soli
czy pieprzu, kilka §wiezych listkéw bazylii, galgzka pietruszki, rozgnieciony
zgbek czosnku lub skérka z cytryny potrafig odmieniaé klasyki wloskiej
kuchni. Kiedy w trakcie przyrzgdzania potrawy wprowadzamy do niej te
dodatki, przeobrazamy jej charakter. W catej ksigzce opowiadam, co dodaje,
aby zaakcentowaé gtéwna nute smakows. Tu wszystkie sktadniki potrawy
przychodzg na przyjecie, a kazda postaé btyszczy sama w sobie i zarazem
wspéldziata z innymi, tworzge magiczny efekt. Odpowiednio zbalansowane

sktadniki przenoszg danie z poziomu dobrego na §wietny.

sOL: Najbardziej lubie nierafinowang morska. We Wtoszech zbiera sie jg

w ptytkich basenach z wodg morska, ktéra paruje pod wptywem ciepta
promieni stonecznych. Jest bogata w mineraty, takie jak potas i magnez.

Ma delikatniejszy smak, bardziej intensywny aromat i zawiera wiecej
mikroelement6éw niz zwykta sél kuchenna. To doskonala, uniwersalna
przyprawa, ktéra wzbogaca smak mies i ryb. Dodana do warzyw - zaréwno
surowych, jak i gotowanych — wydobywa ich wilgoé. We Wtoszech jest réwniez

nieodlgcznym elementem proceséw konserwowania i marynowania.
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Wszystkie wedliny, takie jak prosciutto, pancetta i coppa (czyli gabagool, jak
nazywaja ja w USA po wlosko-amerykansku), sg doprawiane solg, a nastepnie
dojrzewajg przez wiele miesiecy, zanim trafig na st6t. Jak mawia Massimo
Bottura, mdj przyjaciel i ceniony szef kuchni: sél pozwala nam dostrzec to,

co niewidoczne!

PAPRYCZKI CHILI: Papryczki chili odgrywajg we wloskiej diecie kluczows

role. Wykorzystujemy $wieze, suszone i w zalewie, przy czym czesto

je podgrzewamy. Pamietaj, aby uzywadé ich rozsgdnie, zeby wydoby¢
najwazniejsze smaki na talerzu, a nie spalié podniebienie. Papryczki zapewniajg
kolejng warstwe kulinarnych doznan, ktéra optymalizuje potencjat dania.
Nasiona papryezki chili, jesli ich uzywasz, sprawiajg, ze potrawa staje sie
jeszcze pikantniejsza. Usuwaj je, aby mieé kontrole nad ostroécig dan, gdyz
zbyt pikantne powoduja, ze nie czujemy pozostatych smakéw; odpowiednia
ilo$¢é pobudzi kubki smakowe i sprawi, ze przez chwile bedziesz blagaé o litosé.
Zachecam cie do bawienia si¢ w kuchni papryczkami chili i odkrywania, jaki

poziom pikanterii lubisz najbardziej.

Ziola i warzywa cebulowe

ziotA: Wioskie danie nie bedzie gotowe, dopdki nie zastosujesz strategicznych
zi61, $wiezych lub suszonych. Wedtug mnie lepsze sg te pierwsze. Najczesciej
uzywam bazylii, pietruszki, oregano, tymianku, rozmarynu, miety, szalwii
oraz lisci laurowych. Kocham $wieze ziota, poniewaz suszone, stojac na pélce,
tracg aromat. Jednak szczypta suszonych ziét bywa czasem akceptowalnym
substytutem. Upewnij sie tylko, ze nie korzystasz z zapaséw, ktére staly

w twojej spizarni zbyt dtugo, gdyz wéwezas smak bedzie przyttumiony i mdty.

WARZYWA cEBULOWE: Klasyfikacja ta obejmuje wiele gatunkdéw roslin
kwitngeych, w tym czosnek, cebule i szalotki, ktére zazwyczaj stanowig
pierwszg warstwe, budujgcg smaki wloskich dan.

Ta podstawa ostatecznego smaku zwykle przybiera forme soff77tto,

taczac thuszeze (oliwe, masto, smalec), warzywa cebulowe oraz aromatyczne
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ziota i przyprawy, ktére podsmazamy razem na patelni. Miewa rézne nazwy,
w zalezno$ci od kraju - na przyktad we Francji zwie si¢ jg mirepoix — ale jej
wykonanie nie rézni sie zbytnio, bez wzgledu na miejsce. Sofftto bywa tez
specyficzne, charakterystyczne dla danego regionu lub kuchni. Na potudniu
Wtoch przygotowuje sie je z oliwy extra virgin, czosnku i/lub cebuli oraz
takich §wiezych zidt, jak bazylia czy natka pietruszki. Moja nonna dorzucata
czasem papryczke chili. W Rzymie zauwazylam, ze wielu kucharzy dodaje
marchewke i seler naciowy. Niezaleznie od rejonu sktadniki przenikajg sie

wzajemnie i stanowig baze naszych dan.

Cytrusy

W moim domu zawsze jest petno cytruséw. Pewnie gdy myslisz o pomaraiiczach
czy cytrynach, przychodzi ci do glowy ich migzsz i sok, ale skérka jest réwnie
cennym sktadnikiem. Owoce te zapewniajg potrawom magiczny, kwaskowaty
posmak oraz delikatny aromat. Gaje cytrynowe pokrywajg catg mojg ukochang
Kampanie, szczegblnie Amalfii pétwysep Sorrento. Na wybrzezu roi sie od
tych drzew, a ich owoce sg dwukrotnie wigksze od najwiekszej cytryny, jakg
znajdziesz w Ameryce. Jesli udasz sie do Neapolu, zauwazysz, ze wchodzg

w sktad wielu dan, deserdéw, a nawet likieréw. Najstynniejszym likierem

z dodatkiem cytryny jest Zmoncello. Napary z liSci cytruséw sg fantastycznym
sktadnikiem soséw i kreméw. Jesli uda ci sie je znalezé, sprébuj dodaé je do sosu
pomidorowego — stanie sie po prostu wspaniaty! Soki wykorzystuje sic w sosach
i ciastach, a skérke do pieczenia, namaczania w oleju lub aby dodaé potrawie

lekko$ci. Zastosowan jest nieskoriczenie wiele.

Orzechy

Moja spizarnia nie bytaby kompletna bez orzechéw: mndstwa, naprawde
mndstwa orzechéw! Uwielbiam orzechy wloskie, orzeszki piniowe, migdaty,
orzechy laskowe i pistacje. Nadajg potrawom teksture, wzbogacajg smak

i zawierajg zdrowy ttuszcz. Chetnie posypuje nimi makaron, dodaje je do
pesto i do stodkich ciast oraz ciasteczek. We Wloszech orzechy sg powszechnie

stosowane zaréwno w daniach wytrawnych, jak i stodkich.
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Suszone owoce
W mojej spizarni zawsze przechowuje pojemniki z morelami, daktylami, figami
i rodzynkami, ktére dodajg naturalnej stodyczy potrawom i stanowig ozdobe

desek antipasti.

Pieczywo

Chleb jest podstawg wloskiej kuchni i stanowi istotng czesé wloskiej diety.
Podajemy go do kazdego positku, a czasami sam w sobie stanowi posilek. Nasze
ukochane crostini (ss. 86-94) i bruschetta (s. 85) wykorzystujg pieczywo

jako noénik pysznych dodatkéw. Mozna tez potozy¢ na stole duzy kawatek
chleba, aby stuzyl za scarpetta, ,maty bucik”, ktdéry nasgczamy sosami

lub maczamy w oliwie z oliwek. Sposéb korzystania z pieczywa doskonale
odzwierciedla sktonno$é Wtochéw do niemarnowania jedzenia. Swiezo
upieczony chleb cieszy nas swoim smakiem, ale nawet czerstwy znajduje wiele
zastosowan. Kilkudniowy bochenek moze zamienié sie w chrupigce grzanki
lub postuzyé do przygotowania butki tartej. Okruchy chleba wykorzystujemy
do przyozdobienia makaronéw, jako sktadnik miesnych pulpecikéw, a nawet
na pizzy, szczegélnie na Sycylii. SzeScienne grzanki to przysmak Toskanii,
stosowany tak, jak w przepisie na pappa al pomodoro (s. 113). Méj nonno zawsze
trzymat suchy chleb i przyrzadzat z niego swojg ulubiong panzanelle (s. 114),
anonna - zupe z endywia i fasolkg (s. 147) albo minestrone (s. 110). Dziadkowie
tak kochali czerstwe pieczywo, ze stanowito ono nawet cze$é ich $niadania,

namaczali je w mleku i posypywali cukrem.

Owoce morza i sardele

Gdy kupujemy owoce morza, zawsze powinnismy stawiaé na te fowione na
dziko, a nie hodowlane, czy to $wieze, czy - jak sardele i sardynki - w puszkach.
Ze wzgledu na dodawane barwniki, chemikalia i niskg warto$¢ odzywezg
unikam ryb hodowlanych. Uwielbiam gotowacé z anchois. Moja spizarnia zawsze
kryje pare stoikéw sardeli — niewiele sktadnikéw ma tak wyrazisty smak.
Czasem biore jedng sardele lub dwie, gdy przyrzadzam sos, albo stosuje je jako
dodatek do dania gtéwnego, na przyktad do endywii (gdy szykuje escarole

crostino, patrz: s. 86), whasnie tak, jak nauczyta mnie prababeia Carmelina.
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Miesa

MIEsoO $WIEZE: Kiedy wybieram migsa, zawsze siggam po te pochodzgce ze
zwierzgt karmionych trawg, wolne od antybiotykéw i hormonéw wzrostu.
Naturalnie znajdziemy w nich wiecej witamin oraz mineratéw, mniej tez szkodzg
one $rodowisku. Jesli tylko moge, wybieram zywno$¢ z zielonym listkiem na
opakowaniu, ktérym oznaczone sg produkty rolnictwa ekologicznego. Gwarantuje

to, ze rolnicy dbali zaréwno o ziemie, jak i o dzikg przyrode.

MIESO PEKLOWANE: Réznorodno$é peklowanych mies we Wtoszech zachwyeca.
Sg one wazng czescig starozytnej tradycji konserwowania zywno$ci. Wiele

z tych specjatéw jest znanych na catym $wiecie. Chodzi mi przede wszystkim

o guanciale, pancette, prosciutto, salami oraz mortadele. Zawsze trzymam ich
zestaw w lodéwee. Nie tylko nadajg sie na szybkg przekgske, ale takze Swietnie
sprawdzajg sie w kanapkach i doskonale uzupelniajg deske przystawek. Stanowig
tez wazny sktadnik wielu moich dani. Wprowadzajg do nich ttuszez i dodajg im
mndstwo smaku. Potozenie podsmazonej pancetty na upieczonym ziemniaku
zupetnie go odmienia - co widaé w moim przepisie na wspomnienie trudu
rolnika (s. 70).

Sery
Ser to znak firmowy wloskiej kuchni, niezbedny do posypywania makaronéw.
Zaréwno w domu, jak i w restauracjach zawsze stawiamy na stotach pojemniki

z parmigiano reggiano albo pecorino romano.

Sery twarde
Jesli chodzi o tarte sery, zawsze zalecam, aby trzeé je na biezaco, poniewaz te
pakowane czasem sg wytwarzane z niskiej jakosci mleka oraz zawieraja rézne

zwigzki chemiczne i wypelniacze, przez co nie topig sie zbyt dobrze.

PARMIGIANO REGGIANO: Ten twardy ser z mleka krowiego musi spetniaé
rygorystyczne standardy, aby mdgl nosi¢ dumng nazwe parmigiano reggiano.
Jest to ser dojrzewajacy. Zawsze trzymam w lodéwee kilka kawatkéw, ktére
dojrzewaty od osiemnastu do trzydziestu szesciu miesiecy. To bardzo pozywny

produkt o wywazonym sktadzie ttuszczéw, mineratéw i biatka. Skérka réwniez
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jest jadalna, pysznie smakuje w sosach i zupach, wzbogacajac palete doznan,

topige sie, tak jak w mojej zupie minestrone (s. 110).

PECORINO ROMANO: Serem, ktérego uzywam niemal réwnie czesto, jest
popularny na potudniu Wtoch ser owezy. Ma posmak trawy oraz ziemi i podobnie
jak parmigiano reggiano $wietnie nadaje sie do posypywania dan z makaronéw
badz, pokrojony, na przystawke. A tak przy okazji: we Wtoszech nie posypujcie
tartym serem daf z owocéw morza - to rozsierdzi miejscowych! W procesie
dojrzewania zaréwno parmigiano reggiano, jak i pecorino romano wytracajg

niemal calg laktoze.

PROVOLONE: Innym twardym serem, ktéry uwielbiam, jest provolone. Stosuje go
do wielu dani. Wystepuje na przyktad w moim przepisie na grzanke z baklazanem
(s. 94).

Sery migkkie

Moja kuchnia nie bytaby kompletna bez miekkich seréw, takich jak ricotta

i mozzarella - zawsze mam je pod reka. Ricotta, dzieki kremowej konsystencji,
pozwala w kilka chwil przygotowaé przepyszny sos, a jednoczesnie jest
doskonatym sktadnikiem deserdw i ciast, wykorzystywanym takze w stodkich
smarowidtach. Mozzarella, niezastgpiona na pizzy, §wietnie sprawdza sie réwniez

w zapiekanych makaronach i satatkach.

Pomidory

Zaréwno pomidory w puszce, jak i §wieze po prostu muszg sie znajdowaé we
wloskiej spizarni. Od kiedy mniej wiecej pieéset lat temu przybyty do Wioch,
szybko staty sie istotnym sktadnikiem wielu dasi, obecnie uznawanych za
klasyczne. Czesto stosujemy je, aby wzbogacié smak potraw na bazie sera i mies,
a nawet dodajemy do owocéw morza oraz warzyw. Mam w kuchni mndstwo
pomidoréw - w stoikach i $wiezych. Najbardziej lubie neapolitafiskie odmiany,
takie jak san marzano, corbarino oraz wszelkie pomidory rosnace w cieniu
Wezuwiusza, takie jak mate pomodorino del Piennolo del Vesuvio, oraz te

z podnéza Monti Lattari (na pétwyspie Sorrento), na przyktad pomodoro di

Sorrento. Sktad mineralny lokalnych wdd oraz popioty wulkaniczne uzyzniajgce
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glebe sprawiajg, ze tamtejsze pomidory sg bardzo odzyweze i wyrdzniajg sie
niepowtarzalnym smakiem. Kiedy kupujecie je w puszce, zwracajcie uwage,

aby opakowania byty wolne od BPA, albo wybierajcie te w szklanych stoikach.

Makaron, zboza i rosliny strgczkowe

MAKARON: Jako serce wielu wloskich positkéw — makaron jest sitg napedowg
dla tysiecy soséw, w tym miesnych rags oraz pesto. Wtosi nie potrafiliby

bez niego zy¢. Twoja spizarnia powinna zawieraé rézne ksztalty suszonego
makaronu, poniewaz kazdy sos domaga sie odpowiedniej formy. Na przyktad
cacio e pepe — zawiesiste danie w stylu rzymskim - smakuje najlepiej z dtugimi
nitkami spaghetti albo tonnarelli, natomiast miesne ragz $wietnie sie zgrywa
z fettuccine badz tagliatelle. Jesli dysponujesz czasem, sprébuj przyrzadzié
$wiezy makaron domowej roboty (s. 100) - nadaje on potrawie catkiem inny
smak i nalezy do naszej pradawnej tradycji. Moje ulubione maki do wytwarzania
makaronéw - ale tez na przyktad pizzy - to maka z pszenicy durum typu 00
oraz gruboziarnista semolina.

Zawsze przypominam, ze woda po ugotowaniu makaronu to kluczowy
sktadnik, dlatego warto odlaé jej troche, zanim go odcedzisz. Wiekszos$¢é soséw
dochodzi, kiedy dodajesz do nich kapke bogatej w skrobie wody (,,tez bogéw™),
ktéra dziata jak naturalny zagestnik i taczy sktadniki. Nie ma nic lepszego!

zBozA: W moim kredensie zawsze czeka w gotowosci ryz na risotto (zobacz:
ss.120,124 oraz 126). Kocham odmiany biatego ryzu: carnaroli, arborio oraz
vialone nano o krétkich i srednich ziarnach, lecz mam réwniez pod reka ryz
dlugoziarnisty. Uwielbiam tez orkisz far7o, rodzaj pszenicy jednocze$nie
odzywezej i uniwersalnej. Nadaje sie do przyrzadzania cudownych dari na gorgco,

$wietnie odnajduje sie w zupach i stanowi wspanialg baze przepysznych satatek.

ROSLINY STRACZKOWE: Aby skompletowacé spizarnie, uwzglednij moje
ulubione rosliny strgczkowe. Kocham ciecierzyce, soczewice, fasole borlotti

i bialg fasole. Doskonale sprawdzajg sie w takich cudownych zupach, jak moja
z endywig i fasolkg (s. 147), mozna je marynowaé w oliwie i §wietnie pasuja

do wspaniatego pasta e fagioli oraz minestrone (s. 110).
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