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Paste de Casa, cum se fac si de ce sunt cele mai bune facute
in casa. In acest articol am facut paste Fettuccine, paste
Tagliatelle, paste Farfalle, Ravioli umplute cu Crema de
Branza si Cavatelli, ceva ce nici eu nu am crezut. Voi povesti
pe indelete, care este faina perfecta pentru paste si cum se
fac pastele cu ou. dar si pastele fara ou.

=1 Kg faina Tip 550
=1 Kg faina grau dur
= 3 oua

Paste cu Ou:

1. Amesteca faina cu ouale batute, uleiul de masline si
sarea.
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. Framanta aluatul timp de aproximativ 15 minute pentru a

dezvolta legaturile de gluten.

. Acopera aluatul cu folie si lasa-l sa se odihneasca la

frigider cel putin o jumatate de ora.

. Intinde aluatul intr-un strat subtire, tai marginile

pentru a obtine o forma regulata.
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. Pliaza aluatul si taie-1 in benzi pentru a obtine

fettuccine sau alte forme de paste dorite.

. Presara putina faina peste paste si foloseste-le imediat

sau usuca-le/ingheata-le pentru utilizare ulterioara.
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Paste Fara Ou:

1.

Amesteca faina de grau dur cu apa si ulei de masline
pana obtii un aluat coeziv.
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. Framanta aluatul, ajustand cantitatea de apa pentru a

obtine consistenta dorita.

. Acopera aluatul si lasa-1 sa se odihneasca la frigider

cel putin 30 de minute sau peste noapte.

. Intinde aluatul si taie-1 in formele dorite (ex.

cavatelli sau tagliatelle).
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