Aluat pentru paste

Dificultate avansat

Timp de preparare 40 min.
Timp total 1Th

Marime portie 4 portii
Ingrediente

e 200 g faina, plus pentru pudrat suprafata de lucru
e 2o0ua(de 53-63 g)

e 1lingura ulei de masline extravirgin

e apa

e sare

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 1049 kJ / 251 kcal
Proteine9 g

Carbohidrati 39 g

Grasimi 6 g

Fibre 1.5¢g

Preparare

1. Punetiin bol faina, ouale si uleiul de masline si framantati Aluat /2
min. Aluatul va avea aspect faramicios. Faceti o minge din aluat, infasurati-|
in folie alimentara si lasati-l la odihna minimum 15 minute.

2. Pe suprafata de lucru pudrata cu faina, intindeti o foaie subtire de aluat (2-3
mm) de forma dreptunghiularg, fie cu sucitorul, fie cu ajutorul unei masini de
facut paste. Pudrati usor foaia cu faina, pentru a evita lipirea ei. Taiati aluatul
in forma dorit3, in functie de tipul de paste pe care urmeaza sa le
pregatiti: Lasagne sau ravioli: taiati dreptunghiuri (aprox. 20 x 10
cm). Tagliatelle: Taiati fasii (2 cm x max. 30 cm). Farfalle: taiat;



dreptunghiuri mici (2 x 5 cm) si strangeti-le la mijloc pentru a le da forma de
fundita.

3. Fierbeti pastele in multd apa cu sare (aproximativ 1 lingurita de sare la litrul
de apa), timp de 3-4 minute, in functie de forma si grosimea pastelor. Serviti
fierbinti, cu sosul preferat.

Tag-uri
#ltalia #Video #Mancare pentru copii #Vegetarian

Obiecte utile
folie alimentara, sucitor sau masina de facut paste, plita, oala mare, oala

Recomandari & Sfaturi utile

« Serviti pastele drept garnitura sau ca fel principal cu sos de rosii, pesto sau
alt sos preferat.

« Intindeti cantitati mici de aluat si acoperiti restul cu un servet de bucatéarie
umezit, pentru a impiedica uscarea lui.

o Pentru rezultate optime, dupa ce ati intins si ati taiat aluatul, lasati pastele sa
se usuce 1-2 ore pe un servet pudrat cu faina.

« Aluat pentru paste verzi: in reteta de baza, adaugati 100 g fainasi 70 g
frunze de spanac (proaspete, spalate si zvantate; sau congelate, dezghetate
si scurse de apa). Puneti 300 g fdina si frunzele de spanac in bol si mixati 20
sec./viteza 9. Adaugati ouale si uleiul, apoi framantati 2 min/l.

o Aluat pentru paste rosii, fara ou: in loc de 2 oua, folositi 100 g suc de rosii si
procedati conform instructiunilor din reteta.

o Pentru a mari cantitatea de aluat, adaugati 1 ou la fiecare 100 g faina in plus.
Cantitatea maxima ce poate fi preparata odata este de 500 g faina si 5
ouad. Mariti timpul de framantare la 3 minute.
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