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			Inspiracje na walentynkowy obiad z makaronem
		

				

					

		

							

		
				
						
					
			
								
				
																														

				

				
				
					
			

		

				

				

				
				
			Zanurz się w romantycznej atmosferze z naszymi przepisami na Walentynki, pełnymi makaronowych kreacji! Odkryj sekrety idealnej kolacji walentynkowej, od pasjonujących pappardelle z sosem pomidorowym po uwodzicielskie spaghetti z krewetkami. Przygotuj wyjątkowy walentynkowy obiad, który rozgrzeje serca i podniebienia. Nasze przepisy na dania walentynkowe są kluczem do niezapomnianego wieczoru pełnego miłości i smaku.

Walentynki to wyjątkowy czas, kiedy chcemy sprawić przyjemność naszym bliskim poprzez wyjątkowe gesty. Jednym z nich może być przygotowanie romantycznej kolacji walentynkowej, która zaskoczy drugą połówkę nie tylko smakiem, ale i wyglądem. W naszym artykule znajdziesz inspiracje na dania z makaronem, które będą idealne na tę okazję.

Jakie dania na walentynki

Pappardelle z kurczakiem i sosem z suszonych pomidorów

Składniki:

	250g makaronu pappardelle Czaniecki
	300g piersi z kurczaka, pokrojonej w paski
	100g suszonych pomidorów w oleju, posiekanych
	1 cebula, posiekana
	2 ząbki czosnku, drobno posiekane
	200 ml śmietany 30% do gotowania
	Sól, pieprz do smaku
	Oliwa z oliwek
	Świeża bazylia do dekoracji


Sposób przygotowania:

	Ugotuj pappardelle al dente, odcedź.
	Na patelni rozgrzej oliwę, dodaj cebulę i czosnek, smaż do zeszklenia. Dodaj kurczaka, smaż do zrumienienia.
	Dodaj suszone pomidory, smaż przez 2-3 minuty. Wlej śmietanę, dopraw solą i pieprzem, gotuj na małym ogniu do zgęstnienia sosu.
	Dodaj ugotowany makaron do sosu, delikatnie wymieszaj.
	Podawaj udekorowane świeżą bazylią.


Co zrobić na romantyczną kolację walentynkową?

Spaghetti z krewetkami i sosem czosnkowo-limonkowym

Składniki:

	500g spaghetti Czaniecki 100% Amber Durum
	400g krewetek, obranych i oczyszczonych
	3 ząbki czosnku, drobno posiekane
	Sok i skórka z 1 limonki
	1 pęczek świeżej pietruszki, posiekanej
	Chili w płatkach do smaku
	Oliwa z oliwek
	Sól morska, świeżo mielony czarny pieprz


Sposób przygotowania:

	Ugotuj spaghetti al dente, odcedź.
	Na patelni rozgrzej oliwę, dodaj czosnek i chili, smaż 1 minutę. Dodaj krewetki, smaż do różowego koloru.
	Dodaj sok i skórkę z limonki, pietruszkę, dopraw solą i pieprzem.
	Dodaj makaron do patelni, delikatnie wymieszaj.
	Podawaj od razu, dekorując pietruszką i limonką.


Między przepisami na te wyjątkowe dania z makaronami Czaniecki, warto zatrzymać się na moment i rozkoszować się przygotowaniem tych potraw. Każdy makaron, od eleganckich pappardelle po klasyczne spaghetti, aż po wyjątkowe muszle i rurki, zaprasza nas do kulinarnego świata pełnego pasji i miłości do gotowania. To właśnie te chwile, kiedy mieszamy sos, dodajemy aromatyczne przyprawy, czy czekamy, aż makaron osiągnie idealną teksturę al dente, tworzą nie tylko podstawę wyśmienitej kolacji walentynkowej, ale również okazję do spędzenia czasu z bliskimi.

Niech każdy makaron na kolację walentynkową stanie się pretekstem do świętowania miłości, przyjaźni i radości płynącej z dzielenia się posiłkiem. Zapraszamy do odkrycia tych przepisów, które obiecują nie tylko walentynkowy obiad pełen smaku, ale także ciepłą atmosferę przy stole, gdzie makaron staje się wiadomością miłosną, przesyłaną z serca do serca.

Muszle z farszem ricotta i szpinakiem 

Składniki:

	250g makaronu muszle Czaniecki z błonnikiem
	250g ricotty
	200g świeżego szpinaku
	1 jajko
	100g startego parmezanu
	1 szklanka sosu marinara
	Sól, pieprz, gałka muszkatołowa do smaku


Sposób przygotowania:

	Ugotuj muszle al dente, ostrożnie odcedź i ostudź.
	Podsmaż szpinak na patelni, odciśnij nadmiar wody.
	W misce wymieszaj ricottę, szpinak, jajko, połowę parmezanu, dopraw solą, pieprzem i gałką muszkatołową.
	Napełnij każdą muszlę farszem, układaj w naczyniu żaroodpornym.
	Wlej sos marinara, posyp resztą parmezanu.
	Piecz w 180°C przez 20-25 minut, aż ser się roztopi i zacznie lekko brązowieć.


Co zrobić na romantyczny obiad?

Rurki ukośne z wołowiną i warzywami w sosie śmietanowym

Składniki:

	250g makaronu rurka ukośna Czaniecki z błonnikiem
	300g mielonej wołowiny
	1 czerwona papryka, pokrojona w kostkę
	1 cukinia, pokrojona w kostkę
	1 cebula, posiekana
	2 ząbki czosnku, drobno posiekane
	200ml śmietany 30% do gotowania
	1 łyżka koncentratu pomidorowego
	Sól, pieprz, papryka słodka do smaku
	Świeża natka pietruszki do dekoracji


Sposób przygotowania:

	Ugotuj makaron al dente, odcedź i odstaw.
	Na patelni rozgrzej oliwę, dodaj cebulę i czosnek, smaż do zeszklenia. Dodaj mieloną wołowinę, smaż do zrumienienia.
	Dodaj paprykę i cukinię, smaż kilka minut. Dodaj koncentrat pomidorowy, dobrze wymieszaj.
	Wlej śmietanę, dopraw solą, pieprzem i papryką słodką, gotuj na małym ogniu do zgęstnienia sosu.
	Dodaj ugotowany makaron do sosu, delikatnie wymieszaj.
	Podawaj posypane świeżą natką pietruszki.


Przepisy z makaronami Czarniecki, oferują bogactwo smaków i możliwości, by uczynić każdy posiłek wyjątkowym. Każdy z powyższych przepisów, od bogatego i kremowego sosu z suszonych pomidorów, przez lekkie i orzeźwiające spaghetti z krewetkami, aż po serowe muszle z farszem i rurki z aromatycznym sosem wołowym, przynosi na stół coś więcej niż tylko danie. To zaproszenie do wspólnego spędzania czasu, celebracji miłości i przyjaźni. W końcu, w świecie pełnym pośpiechu, wspólny posiłek to chwila, kiedy wszystko zwalnia, a my możemy cieszyć się obecnością tych, na których nam najbardziej zależy. Smacznego i niech każdy makaron Czarniecki przyniesie ciepło i radość do Waszych domów.
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			Poznaj nasze makarony
		

				

				
				
					
			
						
		

				

				

				
				
							Czanieckie Makarony to rodzinna pasja i tradycja. Dzielimy się z Państwem tym, co najlepsze. Zapytaj o nasze produkty w Twoim lokalnym sklepie
						

				

				
				
					
			
						
						Kliknij i sprawdź
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