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Паста «Папарделле Путанеска» з соусом
Проста, але надзвичайно смачна класична італійська страва
Кількість порцій: 4   Час на підготовку: 15 хвилин   Час готування: 20 хвилин

•	� 450 г пасти
•	� 6 спілих помідорів-сливок
•	� 60 мл оливкової олії холодного 

відтиску
•	� 1 ст. л. орегано
•	� 1 ч. л. майорану
•	� ¼ ч. л. подрібненого червоного 

перцю
•	� 250 г нарізаних чорних оливок
•	� 65 г каперсів
•	� 4 зубки часнику, подрібнені
•	� 10 філе анчоусів, подрібнених 
•	� 6 тонких скибок сиру «Фонтіна» / 

«Грюйєр» / «Ементаль»

1	� Помістіть помідори та оливкову олію 
у маленьку сковорідку чи сотейник і 
поставте на малий вогонь.

2	� Скип’ятіть воду для пасти і приготуйте її.

3	� Повільно додавайте решту інгредієнтів 
до томатного соусу, перемішуючи все 
дерев’яною ложкою.

4	� Подавайте, виклавши згори на 
приготовану пасту.

Сковорідка, що не 
допускає пригорання, 

діаметром  
25 см з кришкою

або 8-літрова жаровня  
з кришкою 

діаметром 24 см 

Вставка з кільцем  
для приготування 

пасти

Йота
Суп із квасолі й кислої капусти
Кількість порцій: 4   Час на підготовку: 20 хвилин   Час готування: 45 хвилин

•	� 225 г кислої капусти, злити рідину 
•	� 150 г консервованої червоної квасолі, 

злити рідину 
•	� 300 г картоплі, нарізаної великими 

шматками 
•	� 320 г шинки або свинини 
•	� 950 мл води 
•	� 2 зубки часнику 
•	� сіль і перець за смаком 
•	� 1 лавровий листок 
•	� 1 цибулина середньої величини, 

посічена 
•	� рослинна олія
•	� 2 ч. л. борошна 
•	� 175 мл сметани

1	� Наповніть велику каструлю водою і 
доведіть до кипіння. Вкиньте в окріп 
кислу капусту, квасолю, картоплю і 
м’ясо. Готуйте приблизно 20 хвилин, 
доки овочі не стануть м’якими. 

2	� Додайте часник і лавровий листок. 
Посоліть і поперчіть. 

3	� Тим часом розтопіть у сковорідці 
трохи масла на СЕРЕДНЬОМУ вогні. 
Попасеруйте у ньому цибулю близько 3 
хвилин. 

4	� Додайте борошно і готуйте ще 
2 хвилини, постійно помішуючи. 

5	� Додайте цибулево-борошняну суміш 
до тушкованого м’яса. Розмішайте 
і залиште на МАЛОМУ вогні ще 
приблизно на 15 хвилин. 

6	� Безпосередньо перед подаванням 
на стіл додайте сметану і розмішайте. 
Розігрійте на МАЛОМУ вогні протягом 
2-3 хвилин. Подавайте на стіл. 

Маленький сотейник  
з кришкою 

діаметром 19 см 

4-літрова пароварка  
з кришкою 

діаметром 19 см 

Сковорідка, що не 
допускає пригорання, 

діаметром  
20 см з кришкою

Вам знадобиться

Вам знадобиться

Маленький сотейник  
з кришкою 

діаметром 19 см 
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