

















CURATAREA

Dupa ce faceti paste, masina si accesoriile pot fi curatate cu o carpa uscata sau cu o perie moale.
111 SA NU SPALATI NICIODATA MASINA DE PASTE CU APA SAU DETERGENT !!!
Poate aparea rugina datorita contactului dintre componentele din otel ale masinii si umezeala.

FOILE PENTRU PASTE — PAG 2

Cu ajutorul masinii de paste de la Imperia puteti face o foaie de 150 mm lungime si 6 grosimi diferite. Foile
de paste sunt considerate cele mai rafinate paste si pot fi folosite in foarte multe moduri. De la lasagna la
cannelloni, paste proaspat umplute si paste facute in casa de diverse forme, cat si diferite tipuri de dulciuri.
NAPOLITAN CANNELONNI

Ingrediente necesare pentru 12 cannelonni - Umplutura : 300 g mozzarella, 4 ansoa, 300 g rosii foarte
coapte, 80 g parmezan.

Sosul : 2 kg de rosii foarte coapte sau echivalentul de pulpa déja pregatita, 5 ml ulei, sare, piper si 0 mana
de busuioc.

Taiati branza mozzarella in cuburi, indepartati sarea de pe ansoa, decojiti rosiile si feliati-le.

Taiati foaia de paste in 12 patrate cu latura cam de 10 ¢cm.

Fierbeti aceste patrate din paste pentru cateva minute, scurgeti-le de apa si lasati-le pe un prosop umed.
Umpleti pasta cu mozzarella, ansoa si parmezan, dupa care rulati cu atentie.

Incalziti uleiul intr-o craticioara, adaugati pulpa de rosii, sare, busuiocul tocat si gatiti amestecul.

Ungeti o tava pentru cuptor cu unt si aliniati cannelonnii dupa care turnati deasupra sosul de rosii pana se
acopera si condimentati cu piper. Adaugati parmezan proaspat ras si introduceti pastele la cuptor la 180°C
pentru aproximativ 20 min.

LASAGNA BOLOGNESE

Ingrediente pentru 5 persoane : % ceasca ulei, % ceapa, 300 g pulpa de vita tocata, 40 g ficat de pui, o mana
de ciuperci uscate puse la inmuiat si scurse, 2 rosii foarte coapte, 60 g parmezan si 60 g unt.

Prepararea sosului : Se caleste ceapa in ulei siin 30 g unt. Cand devine aurie, scoateti-o si in locul ei puneti
carnea de vita tocata si ficatul, impreuna cu rosiile pasate si ciupercile taiate. Gatiti la foc mic pentru aproxi-
mativ o ora.

Taiati foaia de paste fasii (cam 4 in latime) si fierbeti-le in apa multa cu sare. Cand sunt aproape gata,
scurgeti-le. Ungeti o tava de cuptor speciala pentru lasagna, asezati un strat de foi de lasagna si sos cu
carne. Repetati procedeul pana cand se termina umplutura, tinand cont ca ultimul strat trebuie sa fie de foi.
Presarati parmezan, puneti deasupra bucatele din untul ramas si puneti la cuptor la foc mediu pentru
aproximativ 15 min dupa care serviti cald.

SPAGHETE (PAG 3)

Accesoriul de taiat Simplex TS pentru spaghete taie benzi rotunde cu diametrul de 2mm.

Spaghetele sunt cele mai renumite paste italiene din lume si reprezinta un fel de mancare tipic in bucataria
traditionala italiana.

SPAGHETE CU ROSII S| BUSUIOC

Pentru 4 persoane : 400 g spaghete, 15 ml ulei de masline, un catel de usturoi, 300 g pulpa de rosii, 30 g par-
mezan, busuioc, sare si piper.

Dupa ce ati facut spaghete cu ajutorul masinii de paste Imperia, incalziti uleiul intr-o cratita larga ;adaugati
usturoiul si busuiocul tocate marunt si caliti-le pentru cateva minute. Adaugati pulpa de rosii si lasati-o pe
foc sa scada.

Intre timp, puneti o oala cu apa si sare la fiert. Cand incepe sa fiarba, adaugati spaghetele. Cand sunt
aproape facute (« al dente »), scurgeti apa si adaugati-le in oala cu sos. Radeti parmezan deasupra si puneti
piper proaspat macinat. Amestecati foarte bine si serviti dupa cateva minute.

SPAGHETE CU USTUROI, ULEI SI ARDEI IUTE

Pentru 4/6 persoane : 500 g spaghete, 1 % ceasca ulei, ¥ ardei iute {rosu de preferinta), 5 catei usturoi,
patrunjel si sare.

Decojiti, tocati si caliti putin usturoiul intr-o cratita cu ulei, Tocati ardeiul iute fasii subtiri si adaugati-l in
cratita la calit pentru 2 minute. Fierbeti spaghetele in apa cu sare si cand sunt aproape gata scurgeti-le si
adaugati-le peste ardeiul iute. Adaugati patrunjelul tocat si amestecati tot la foc mare pentru cateva
minute.

CAPELLI D’ANGELO (PAG 3) - paste asemanatoare cu spaghetele dar mult mai subtiri

Accesoriul de taiat Simplex T.1 pentru Capelli D’Angelo taie benzi rotunde cu diametrul de 1.4 mm. Aceste
paste sunt ideale pentru supe, souffle-uri, creme de ciuperci
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