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WSTEP

W latach 2014- 2016 r. w Zespole Szkot Ponadgimnazjalnych Nr 2
w Rudzie Slaskiej po raz trzeci zostal zrealizowany projekt stazy
zagranicznych. Projekt wspotfinansowany byt ze srodkow Europejskiego
Funduszu Spotecznego Program Operacyjny Wiedza Edukacja Rozwo;.

W projekcie ,, Wioski rynek turystyczng szansqg na rozwoj zawodowy
uczniow ZSP Nr 2 w Rudzie Slgskiej” uczestniczyli uczniowie klas
drugich 1 trzecich uczacy si¢ zawoddéw technik hotelarstwa, technik
organizacji i ustug gastronomicznych, technik obstugi gastronomicznej,
technik ekonomista. 48 uczniow wyjechato na staze zawodowe do Wtoch
- dwie grupy do Rzymu, jedna do Rimini. Pierwsza 16 osobowa grupa w
maju 2015 roku przez okres czterech tygodni realizowata cele projektu,
pracujac pie¢ dni w tygodniu u wioskich pracodawcow, poznajac zycie
codzienne mieszkancéw Rzymu, wloska kulture oraz zabytki Rzymu 1 jego
okolic. Niniejszg ksigzke kucharska tworza przepisy, ktore uczestnicy
projektu, uczacy si¢ zawodu technik zywienia 1 ustug gastronomicznych,
mieli mozliwos¢ pozna¢, wyprobowac 1 degustowal w czasie swoich
praktyk w wioskich restauracjach.
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SMAK WLOSKIEJ TRADYCJI

Kuchnia wloska zastynela prostota 1 smakowitoscig potraw. Cho¢ uwaza
sig, ze najwazniejszg role odgrywaja w niej potrawy maczne oraz owoce
morza, nie jest to kuchnia monotonna.

Bogactwo i1 roznorodnos¢ smakow wigza si¢ w duzej mierze z regionem, w
ktorym potrawy sg przyrzadzane. Poinoc kraju to potrawy przyrzadzane
racze] na masle. Przewazajag tu migsa i ryby, a z owocoOw spotykamy
wisnie, jablka, gruszki, sliwki czy morele.

Wsrod warzyw niepodzielnie kroluje pomidor. Jest on uzywany w kuchni
wloskiej we wszystkich postaciach: caty, w postaci przecieru, pasty, soku,
a nawet dzemu. Jest suszony, marynowany, solony, kiszony oraz
grillowany 1 wedzony. Innymi popularnymi warzywami s3a dynie,
baktazany, por, cebula, brokuly, cykoria, papryki, karczochy, ogorki,
szparagi, jarmuz, kapusta, fasola i kapary. Wtosi - podobnie jak Francuzi -
czynig z jedzenia wielkg sztuke. Jednak polega ona raczej na tatwosci
wykonania potrawy 1 doborze skladnikow, anizeli na wyrafinowanych
technikach czy specyficznych 1 trudno dostepnych produktach. Wynika to
W duzej mierze ze stylu zycia Wiochow 1 ich poludniowego temperamentu,
ktory sprzyja organizowaniu czestych, niejednokrotnie spontanicznych
| niezapowiedzianych spotkan towarzyskich. W takich okolicznosciach
przydaje si¢  umiejetnos¢  przygotowania  nieskomplikowanego,
ale smakowitego poczgstunku.
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BRUSCHETTA Z POMIDORAMI | SOSEM
MUSZTARDOWO-PAPRYKOWYM

Skladniki

® bagietka pszenna - 8 kromek |
o0 szerokosci 1 cm

2 srednie pomidory

1 lyzka sosu musztardowo-
paprykowego Tarsmak

3 zabki czosnku
® 3 lyzki oliwy z oliwek
* 4 galazki Swiezej bazylii
® 50l swiezo zmielony pieprz

Przygotowanie

Pomidory pokroi¢ w drobng kostke, doda¢ sos musztardowo-paprykowy
marki Tarsmak, posiekany drobno czosnek 1 bazylie. Doprawi¢ do smaku
solg, s$wiezo zmielonym pieprzem, dodac¢ oliw¢ 1 wymieszac. Naktada¢ na
cieple tosty przygotowane z bagietki.
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PIZZA BIANCA

Skladniki:
e 200 g maki pszennej jasnej

100 g maki pszennej chlebowe;j

30 ml oliwy

ok. 170 g wody

1 tyzeczka soli

7 g drozdzy

suchych lub 15 g

swiezych

e rozmaryn,
parmezan lub
pecorino

Przygotowanie
Wszystkie sktadniki
wrzu¢ do miski. Drozdze
wczesnie] roztop w wodzie 1 dopiero wtedy wlej do miski. Wyrob ciasto.
W16z do miski 1 zostawiam na ponad godzing, by wyrosto. W tym czasie
powinno podwoi¢ objetos¢. Rozptaszcz na papierze do pieczenia.
Posmaruj oliwg, posyp sola, wstaw do nagrzanego do 230°C piekarnika 1
piecz 20 minut, do zrumienienia.
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MAKARON CACIO E PEPE

Skladniki
e 1 opakowanie §wiezego makaronu tagliatelle
e 150g startego sera Pecorino Romano
e 1 lyzeczka swiezo zmielonego pieprzu
e 5Ot

Przygotowanie

Tagliatelle ugotuj zgodnie ze wskazéwkami z opakowania. Odcedz
zachowujac nieco wody z gotowania. Do miski wsyp ser, wlej okoto 125
ml goragcej] wody z gotowania makaronu 1 mieszaj do uzyskania

kremowego sosu. Wymieszaj z makaronem, posyp pieprzem.
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SPAGHETTI ALL'AMATRICIANA

Skladniki
o 1 tyzka oliwy
o 1 cebula
e 125 g suszonego boczku - pancetty
e 5 plasterkow wloskiego salami
e 2 plasterki szynki parmenskie;j

e 2 suszone papryczki chili

1 tyzka koncentratu pomidorowego

1/4 szklanki biatego lub czerwonego wina

2 puszki pomidoréow

okoto 320 g makaronu spaghetti

e 4 tyzki swiezo startego sera Pecorino lub Parmezanu

Przygotowanie

Do garnka wla¢ 1 tyzke oliwy 1 zeszkli¢ pokrojong w kosteczke cebule.
Doda¢ papryczke oraz pokrojone w kostke: boczek, salami, szynke
| smazy¢ przez okoto 12 minut, od czasu do czasu mieszajac. Dodaé
koncentrat pomidorowy i smazy¢ razem przez okolo 3 minuty, nastepnie
wla¢ wino a po minucie doda¢ pomidory w puszce Zagotowac, zmniejszy¢
ogien, przykry¢ 1 gotowac przez godzing. Na koniec doprawi¢ swiezo
zmielonym pieprzem. Ugotowa¢ makaron w osolonej wodzie, odcedzic.
Makaron wtozy¢ z powrotem do garnka, ustawi¢ na matym ogniu, dodac
goracy sos pomidorowy 1 wymieszac¢. Podgrzewac przez okoto p6t minuty,
nastepnie nalozy¢ na talerze 1 posypac tartym serem.
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RIBOLLITA
(TRADYCYJNA WLOSKA ZUPA
WARZYWNA)

Skladniki:

¢ | marchewka pokrojona w potplasterki

e pol selera pokrojonego w 1-centymetrowa kostke

e | cebula pokrojona w kostke

e 1 biala cze$¢ pora pokrojona w plasterki

¢ 3 posiekane zabki czosnku

e 2 | wywaru warzywnego z kostki

e po pot puszki fasoli konserwowej czerwone;j 1 bialej
e duza gar$¢ poszatkowanej kapusty czerwone]

e duza gars$¢ poszatkowanej kapusty wtoskiej lub biate;
¢ 2 ziemniaki, obrane i pokrojone w kostke

3 tyzki oliwy Mastr’ Olivo o smaku bazylii

1 puszka pomidorow

1 opakowanie paluszkow grissini

100 g startego sera Mozzarella Cucina Galbani

sOl, pieprz

posiekana natka pietruszki
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Przygotowanie

W garnku rozgrzej oliwe, dodaj marchew, seler, pora, cebule i1 czosnek.
Zeszklij przez 7 minut na $rednim ogniu. Zalej wywarem, wrzu¢ oba
rodzaje kapusty i gotuj 10 minut. Po tym czasie dodaj ziemniaki, fasole
oraz rozdrobnione pomidory z puszki. Gotuj do mi¢kkosci okoto 20 minut.
Po tym czasie zupa jest gotowa. Nalej ribollitg do miseczek, posyp
mozzarellg 1 natkg pietruszki, skrop oliwa. Podawaj z paluszkami grissini.
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ABBACCHIO AL FORNO CON PATATE
(JAGNIECINA PIECZONA Z ZIEMNIAKAMI)

Skladniki

1 kg topatki jagniece;j

1 kg ziemniakoéw pokrojonych w w duze kawatki

70 gr szynki parmenskiej pokrojonej na kawatki

gltowka czosnku

kilka gatgzek

rozmarynu

5 lisci laurowych

e pot szklanki biatego
wina

e oliwa

Przygotowanie
Piekarnik rozgrza¢ do 180 st
C. Migso po nakluwaé
dlugim  cienkim  nozem
| ponadziewac zabkami
czosnku Z rozmarynem oraz
szynkg parmenska. Dno brytfanny wysmarowac¢ oliwg 1 wytozy¢ lis¢mi
laurowymi.

Na wierzch utozy¢ jagniecing. Skropi€ ja oliwg, posoli¢ oraz popieprzyc.
Dookota ulozy¢ ziemniaki i skropi¢ je oliwg. Migso z ziemniakami piec
okoto 1 — 1,5 godziny. W miedzyczasie skrapia¢ je winem 1 obracac ze
strony na strone.
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SALTIMBOCCAALLA ROMANA

Skladniki

8 kotletow cielecych

8 duzych lisci szalwii

8 plastrow prosciutto

1 szklanka biatego wina

1 szklanka maki

2-3 tyzki klarowanego masta
sOl 1 pieprz

16-20 biatlych szparagdw

Przygotowanie

W duzym, wysokim garnku zagotowac
lekko osolong wode. Szparagi obrac
cienko ze skéry iwlozy¢ do gotujace;
si¢ wody. Powinno si¢ je gotowac okoto 10-15 minut.

Kotlety cielece rozbi¢. Nakazdym potozy¢ plaster prosciutto i listek
szatwii, ktory trzeba przypia¢ wykataczka. Kotlety odwroci¢ 1 obsypac
maka. Na patelni roztopi¢ masto, na rozgrzanym thuszczu utozy¢ kotlety
szalwig do dotu. Smazy¢ minute, odwroci¢, podsmazy¢. Kolejny raz
odwracamy, doprawi¢ solg i pieprzem, po kolejnym odwrdceniu listki
szalwii powinny by¢ na goérze. Dola¢ wino, poczeka¢ az odparuje mniej
wiecej 1/3 ptynu. Szparagi odcedzi¢, wytozy¢ na talerze. Z patelni zdjaé
kotlety, a powstalym sosem cato$¢ skropic¢ i podawac.
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PANNA COTTA

Skladniki
e 0k. 100 ml mileka
e 400 ml $mietanki kremowki 36%
e 50-70 g cukru pudru
e 1 laska wanilii
e 1 tyzka zelatyny + 1/3 szklanki wrzatku
e pol szklanki truskawek (moga by¢ mrozone) na mus

Przygotowanie

Smietanke, mleko wlej do rondelka dodaj cukier puder i wymieszaj. Dodaj
ziarenka z wanilii 1 laske wanilii w catosci po wydrazeniu. Gotuj. Gdy
catos¢ si¢ zagotuje to wylacz ogien, wyjmij laske wanilii 1 dodaj
rozpuszczong we wrzatku zelatyne. Wymieszaj. Odstaw w rondelku by
przestyglo. Kiedy deser zaczyna by¢ gestszy to wtedy nalej do kokilek,
foremek czy pucharkow. Schowa;
do lodowki na kilka godzin az si¢
zetnie. Truskawki miksuje
I polewam deser.
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TIRAMISU

Skladniki
e 4 tyzki cukru
o 4 76ktka
e 500 g serka mascarpone
e skorka starta z 1 cytryny
e 400 ml zimnego espresso
e 40 ml brandy
e 1509 -200 g biszkoptow
e gorzkie kakao

Przygotowanie
Zottka wubié z cukrem. Dodaé

mascarpone,  skorke  cytrynowa
| wymieszaé doktadnie tyzka.
Przygotowac ptaskie, szklane

naczynie. W miseczce wymieszac
espresso z brandy. Zanurza¢ w tym
potowe biszkoptow 1 ukltada¢ na dnie
naczynia. Na biszkopty wylozy¢ polowg masy z mascarpone. Powtorzy¢
procedure z pozostalymi biszkoptami i ponownie przykryé warstwa
mascarpone zuzywajac reszte masy.Przykry¢ i odstawi¢ na co najmniej
5 godzin w lodowce, najlepiej na noc. Przed podaniem oprészy¢ kakao.
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GELATO ALL'ALBICOCCA
(LODY MORELOWE)

Skladniki

500 g dojrzatych moreli

200 g cukru

1 tyzka soku z cytryny

2 tyzki morelowego brandy

200 ml $mietanki kremowki

200 ml mleka 3,5%

100 ml mleka skondensowanego niestodzonego

Przygotowanie
Miksujemy blenderem morele z cukrem, az utworzg gtadkie purce.
Dodajemy sok z cytryny i alkohol, ponownie miksujemy. Teraz dolewamy
Smietan¢ 1 oba rodzaje mleka. Ponownie miksujemy. Wstawiamy do
lodowki lub zamrazarki, zeby masa si¢ bardzo dobrze ozi¢bita. Wlewamy
do maszyny do lodow
I mrozimy lody wl/g
instrukcji maszyny.
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ZRODLA
http://www.mojegotowanie.pl/przepisy/przekaski/bruschetta_z_pomidora
mi_i_sosem_musztardowo_paprykowym
http://www.kwestiasmaku.com/pasta/allamatriciana/przepis.html

http://www.kuchnianadatlantykiem.com/2014/07/lody-morelowe-we-
woskim-stylu-czyli.html

http://www.milionkobiet.pl/files/2015 _07/lody-brzoskwiniowe-
9becda88c2f01f2c9f9edf969503bf98 f1b82a.jpg

http://bibliasmakow.pl/saltimbocca-alla-romana-czyli-lewa-reka-przez-
prawe-ucho-z-dedykacja-dla-marii/

http://kotlet.tv/pizza-bianca/
http://www.notatnikkuchenny.pl/?p=6242

http://podroze.gazeta.pl/podroze/1,114158,12472830,Rzym_jedzenie Ku
chnia_Rzymu.html

http://kotlet.tv/panna-cotta/
http://allrecipes.pl/przepis/3899/klasyczne-w-oskie-tiramisu.aspx

http://wloskiesmaki.biedronka.pl/przepisy/26/ribollita_tradycyjna_zupa w
arzywna
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