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CUM SA PREPARATI ALUATUL
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MOTORUL PASTA FACILE

ACCESORIU PENTRU GNOCCHI
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SOS DE ROSII
1 kg de rosii decojite, o ceapa mica, 1 morcov, patrunjel, sfecla, busuioc, ¼ pahar ulei de masline, sare, piper.
Intr-o oala cu ulei, pune rosiile decojite impreuna cu legumele si ierburile tocate. Ga -le la foc mediu 
pentru aproximav jumatate de ora cu capacul deasupra. Cand lua capacul, lasa sa scada bine si adauga 
puna sare. Daca dupa o ora de gat sosul este inca subre, mai lasa-l pun. Cand sosul este gata, gusta 
sa vede daca este suficient de sarat. Adauga piper peoaspat macinat si daca este cazul, sare.

RIGATELLI CU BRANZETURI
PPentru 4 persoane : 500 g rigatelli, 100 g branza Emmenthal sau Fonna, 100 g mozzarella, 50 g Parmezan, 
unt, sare. Fierbe pastele rigatelli in apa sarata pentru aproximav 12 minute, dupa care scurge-le de apa 
si pune-le intr-un vas. Pune deasupra, cat sa le acoperi branza mozzarella si fonna (emmenthal) tocate 
marunt, untul si jumatate din cantatea de parmezan. Unge cu unt o tava pentru cuptor si pune pastele, 
pe care le acoperi cu restul de parmezan si bucatele de unt. Lasa-le in cuptor la foc mediu pana se tope-
ste branza si devin rumene deasupra.

GNOCCHI DE SARDINIA
Pentru 4 persoane : 500 g gnocchi, o ceapa, patrunjel, 150 g ricota, o cue de rosii decojite, 3 linguri de ulei, 
sare, piper.
IIntr-o oala, cali ceapa pana devine aurie impreuna cu patrunjelul tocat, dupa care adauga rosiile si lasa 
sa fiarba cam 10 minute. Pune branza ricota si amesteca. Scoate amestecul acesta intr-un vas de ser-
vire. Fierbe pastele gnocchi pentru aproximav 8 minute, scurge-le de apa si pune-le peste amestecul 
din ricota si rosii. Amesteca foarte bine si condimenta cu piper.

PASTE CAVATELLI TARANESTI
Pentru 4 persoane : 500 g paste cavatelli, 2 cepe, 1 praz, ¼ telina, 1 morcov, 1 nap, cimbru uscat, 40 g unt, 
o cue de rosii decojite, piper si sare.
UUntul se pune intr-o crata la topit. Adauga toate legumele taiate buca mici si cimbrul si ga  la foc mic 
pentru aproximav 25 minute. Fierbe pastele cavatelli pentru 10 minute in apa sarata iar cand sunt 
aproape facute scurge-le. Intr-o alta crata, topi pun unt si pune pastele. Amesteca pun si pune-le 
intr-un vas de servire si acoperi-le cu legumele gate si servi.

CUM PUTETI FACE  GNOCCHI  CU ACCESORIUL DE GNOCCHI DE LA IMPERIA 
Cu acest accesoriu care se pune la masina de paste Imperia, pute obne paste cavatelli, gnocchi de Sar-
dinia si rigatelli.
ModMod de preparare a aluatului – pentru 4 persoane : ½ kg faina, 3 oua, 1 pahar de apa. Amesteca pana se 
face o coca omogena. Trece aluatul de cateva ori prin rolele masinii de paste (rolele trebuie sa fie in pozia 
maxima de deschidere). Aluatul obnut trebuie sa fie moale si cat mai gros posibil. Taia aluatul in buca, 
da-le forma rolandu-le pe masa cu ajutorul mainii pana ce obne un cilindru de aproximav  25 cm lun-
gime si diamentru l de 1,3 cm. Trece cilindrul prin accesoriul MilleGnocchi. Cu cat e mai proaspat aluatul, 
cu atat mai buni vor iesi.

7. Pune cate o lingurita de umplutura intre cele doua foi, asigurandu-va ca pune o cantate nu prea 
mare. Umplutura nu trebuie presata inauntru.
8. Foile de paste trebuie sa fie mai degraba uscate, dar nu foarte mult, iar umplutura trebuie sa fie usoara 
si omogena.
9. Acum va pute apuca de facut ravioli incepand sa ro  de maner foarte incet. Benzi sau patrate um-
plute vor iesi din masina de paste. Daca ravioli au tendinta sa se rupa, reduce cantatea de umplutura.
10. Inainte de a le separa, patratelele de ravioli trebuie lasate la uscat.
11. Se gatesc in apa clocota cu multa sare pentru 4-5 minute.

UMPLUTURA – ave mai jos 2 retete foarte gustoase
RICOTA SI SPANAC – 250 g spanac, 150 g ricota, 2 cani de parmezan proaspat ras, sare, piper proaspat 
macinat, 75 de unt si 2 galbenusuri.
MOZZARELLA SI SUNCA – 75 g ricota, 150 g mozzarella taiata foarte mic, 50 parmezan proaspat ras,75 
g sunca taiata felii subri, sare, piper proaspat ras, o lingura de patrunjel tocat. Pune toate ingredientele 
intr-un bol si amesteca foarte bine.
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