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SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+

SKEADNIKI

czubate szkl. maki pszennej + troche do podsypywania blatu 4

z6ttko jajek 3
tyzeczki soli 1/2
tyzeczki mielonej kurkumy 1/3
jajko 2

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Make przesiewamy, dodajemy sél, wbijamy dwa cate jajka i dodajemy zéttka. Zagniatamy ciasto -
jesli czujemy, ze jest zbyt suche mozna dodac 2 tyzki zimnej wody - jesli jajka sg duze to woda nie
bedzie potrzebna. Z jajkami réznie bywa, czasami zéttka sg blade (szczegélnie te z jajek
fermowych), ale mozemy zastosowac mata sztuczke aby makaron byt zétty. Po prostu do maki
dodajemy 2-3 szczypty kurkumy - nie zmieni nam smaku a kluski beda miaty fadniejszy kolor.
Ciasto trzeba wyrobi¢ aby byto zwarte i sprezyste, ale nie wymaga to wiele wysitku. Po wyrobieniu
zawijamy je w Sciereczke i odktadamy na 30 min. Potem dzielimy na 6 czesci, z kazdej formujemy
kule, sptaszczamy ja i rozwatkowujemy cienko, przewracajgc ptat ciasta na obie strony i
podsypujac blat maka. Ja takie rozwatkowane placki uktadam na czystych Inianych, sciereczkach,
na 2-3 godz., aby obeschty. Dopiero potem zwijam w rulony albo kroje w paski szer. ok. 5-8 cm i
siekam na takie kluski jakich potrzebuje - cienka nitka do rosotu, grubsze do pomidorowej, szerokie
wstazki do sosu...mozecie zrobic tak, jak chcecie. Pokrojone kluski leza luzno rozrzucone na
$ciereczkach i czekaja na ugotowanie. Swiezy makaron gotuje sie tylko chwile, szczegélnie te
cienkie nitki. Surowe, pociete dowolne kluski mozna wysuszy¢ zupetnie i jakis czas przechowywac
w szczelnie zamykanym pojemniku.



