NAMINIU MAKARONU
RECEPTAI

Naminiy makarony negalima lyginti su pirktais, todél tikri gurmanai juos gamina
patys. Makaronai gali tapti tikra specialybe, bet daznai kyla klausimas, kaip prie jy
pradeti ir ar pavyks. Cia j pagalbg ateina profesionalus rinkinys naminiy ravioliy
gamybai, taip pat ir uzkandziy ar mini pyragéliy. Su Siuo rinkiniu iSpjovésite
tobulus ratelius ir suformuosite dieviSkus raviolius.

Maneks plus d.o.o.




Paprastiausias ir tradiciSkiausias italiSkas makarony teslos receptas

Porcijos: 4
Ingredientai:

200 g milty
Ziupsnelis druskos
2 kiausSiniai

ParuoSimas:

Miltus iSberkite ant pavirSiaus, padarykite duobute, j jg jdékite druska, kiausinius, norédami
galite jpilti ir Siek tiek alyvuogiy aliejaus. Pirty galiukais pradékite minkyti nuo centro,
palaipsniui jtraukdami miltus i$ krasto. Tada pradekite minkyti. Minkykite mazdaug 10
minuciy. Suformuokite teslg j rutulj, uzdenkite dregna Sluoste ir palikite ilsétis 30 minuciy.
Tada iSkocCiokite ir formuokite.




Ravioliai su Sonine ir krevetémis

Porcijos: 4
Ingredientai:
sviestas

krapai

druska

2 kiausSiniai

pipirai

1/4 poro

Siek tiek grietinélés
250 g milty
Ziupsnelis druskos
5 Soninés riekelés
1 puodelis krevéciy

ParuosSimas:

Miltus iSberkite ant pagrindo, padarykite duobute centre ir j jg jmuskite kiauSinius. Siek tiek
pasudykite ir iSminkykite teslg. Palikite jg pailséti 15 minuciy, tada iSkociokite ir iSspauskite
ratelius.

Sonine supjaustykite mazais gabaléliais ir pakepinkite ant sviesto. Ant kiekvieno ratelio
deékite Saukstelj jdaro, tepkite krastus iSplaktu kiauSiniu ir gerai uzspauskite. Virkite juos
striame vandenyje. Raviolius verdame striame vandenyje 10 minuciy. Jie paruosti, kai
iSkyla j pavirsiy.

Keptuveje istirpinkite gabalélj sviesto ir apkepkite krevetes, Siek tiek pasudykite ir jdékite
plonai supjaustytg porg. Kepkite tik tiek, kad poras Siek tiek sumink$téty. Pagardinkite
pipirais ir jpilkite grietinélés. Uzvirkite ir pagardinkite krapais. Padazg uzpilkite ant virty
ravioliy.



Ravioliai su Spinaty ir ricotos jdaru

Porcijos: 4

Ingredientai:

300 g milty

3 kiausSiniai

Saukstelis alyvuogiy aliejaus
Ziupsnelis druskos

500 g blansiruoty Spinaty

300 g ricotos arba pasirinkto surio
Ziupsnelis muskato riesuto

druska, pipirai, pagal norg kiauSinis

ParuosSimas:

Teslg paruoskite kaip naminius makaronus, uzdenkite ir palikite ilsétis pusvalandj. Tuo metu
pasirapinkite jdaru. Pirmiausia blanSiruokite Spinatus ir gerai nusausinkite. Kai atvés, gerai
iSspauskite. Smulkiai supjaustykite.

Tada dubenyje Sakute sutrinkite ricota, pridékite blanSiruotus Spinatus, viskg pasudykite,
pipiruokite, pagardinkite muskato rieSutu, tarkuotu parmezano suriu ir pridékite kiausinj, jei
nusprendéte. Jei jdaras per Slapias, jmaiSykite Saukstelj dziavéseéliy.

ISkocCiokite teslg, iSspauskite ratelius ir jdékite jdarg. Krastus patepkite vandeniu ir teslg gerai

suspauskite naudodami rinkinyje esantj jrankj. Verkite juos striame vandenyje. Raviolius
verdame suriame vandenyje 10 minuciy. Jie paruosti, kai iSkyla j pavirsiy.



Naminiy ravioliy su suriu, svoguny laiSkais ir pinijomis

Porcijos: 4

Ingredientai:

300 g milty

9 tryniai

3 Saukstai alyvuogiy aliejaus
€ajiné Saukstelis druskos
250 g fetos surio

sauja tarkuoto surio

sauja svoguny laisSky

40 g pinijy

ParuoSimas:

Pirmiausia perkratykite miltus j dubenj ir jmaiSykite druska. Tada pridékite trynius ir viskg
gerai iSminkykite j teSlg. TeSlg jvyniokite j maistine plévele ir padékite j Saldytuvg 30-45
minutéms. Tuo metu paruo$kite jdarag. Feta surj supjaustykite nedideliais gabaléliais ir
sumaisykite su tarkuotu suriu bei smulkintais svoguny laiSkais. kaitinkite aliejy keptuvéje
ir paskrudinkite pinijas, tada perkelkite ant popierinio rank$luoscio, kad sugerty perteklinj
aliejy. Tada sumaisykite juos su likusiais ingredientais.

Kai teSla pakankamai pailsés, iSimkite jg iS Saldytuvo, darbinj pavirSiy pabarstykite miltais
ir teslg plonai iSkocCiokite. Tada stikline iSspauskite ratelius ir j kiekvieno centro jdékite Siek
tiek jdaro. Apatinj krastg patepkite tryniu, virSutine teslos dalj uZlenkite ir gerai
uzspauskite naudodami makarony gamybos jrankj. Tada dekite j verdantj sudytg vandenj
ir virkite apie 10-12 minuciy.



Naminiy mésos makarony

Porcijos: 4

Ingredientai:

Tesla:

200 g milty

2 kiausSiniai

1 Ziupsnelis druskos

Mésos jdaras:

1 kg maltos jautienos

50 g tarkuoto surio

2 Saukstai smulkinty petrazoliy
2 skiltelés sutrinto ¢esnako

1 arbatinis Saukstelis druskos
1 arbatinis Saukstelis pipiry

1 valgomasis Saukstas aliejaus
1 kiauSinis

Sultinio pagrindas:

1 valgomasis Saukstas naminiy prieskoniy misinio
200 ml vandens

ParuoSimas:

Pirmiausia persijokite miltus j indg ir jberkite druskos. Tada jdékite trynj ir viskg kartu | miltus
jberkite druskos, iSmaiSykite, jdékite kiauSinius ir iSminkykite iki lygaus teslos. TeSlg
jvyniokite j maisto plévele ir palikite atsistoti.

Maltg mésg apkepkite su aliejumi, jdékite smulkinty petrazoliy, druskos, pipiry ir ¢esnako.
Maisykite ir kepkite 20 minuciy. Nukelkite nuo ugnies, jdékite kiausinj ir jmaiSykite tarkuotg
surj. Vél gerai iSmaiSykite ir palikite, kad miinys atvesty

ISkociokite teslg plonai ir suformuokite apskritimus. IS miSinio suformuokite mazas rutuliukas
ir dékite ant iskirsty apskritimy, tada spausti kartu, kad susidaryty ravioli.

Virkite ravioli sidytame verdanc¢iame vandenyje 10 minuciy. Jie paruosti, kai iSkyla
pavirsiy. Prie likusios jdaro miSinio pridékite sultinio pagrindg ir uzpilkite ant ravioli.





