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MAMMAMIA

BESTFRIEND IN KITCHEN

MAMMAMIA es una linea de productos inspirada en
la tradicién italiana. Dedicado a los amantes del sabor
y la autenticidad de la comida casera, que quieren
redescubrir su pasién por las artes culinarias en su
propia cocina a través de gestos sencillos.




PASTA MACHINE

BIGMAMA

SPAGHETTI CAVATELLI GNOCCHETTI TAGLIATELLE

BIG MAMA lleva a la mesa una auténtica pasién por la pasta
casera: jlos espaguetis, los tallarines, los cavatelli y los
fioquis nunca han sido tan faciles de preparar! Platos
sabrosos y apetitosos que combinan la cocina tradicional
italiana con la alimentacién sana de la dieta mediterranea,
para disfrutar en familia y con amigos.

BIG MAMA es la maquina para hacer pasta en la que se
puede confiar cuando se dispone de poco tiempo: en pocos
minutos y con unos simples pasos, los espaguetis y los
tallarines, los cavatelli y los fioquis estaran listos para ser
servidos en la mesa con la salsa que méas te guste

INSTRUCCIONES DE MONTAIJE

-Introduzca el pie de apoyo de la maquina en una
superficie de trabajo plana.

- Apriete el tornillo de la parte inferior.

- Introduzca la manivela en el orificio adecuado,
blogueando los cilindros y enroscandola en el sentido
de las agujas del reloj. g
- Colocar las trefiladoras para tallarines y espaguetis.

Para limpiar la maquina -
p q %

Se recomienda limpiar la maquina antes de usarla para ;‘:‘ y o
eliminarcua\qui,er residuo que pueda romper su pasta LJ‘)% .
fresca. ATENCION: {No lavar la maquina! Un simple .
cuchillo o un palillo es todo lo que se necesita para
eliminar cualquier resto de pasta.

Basta con utilizar un pafio himedo para limpiarlas
superficies externas.




MASAS

La pasta es uno de los alimentos basicos de la dieta mediterranea.
Un icono de la gastronomfa italiana, amada en todo el mundo por
sus extraordinarias propiedades.

Por razones de tiempo o de falta de practicidad, nos hemos
acostumbrado a comprarla en las estanterfas de los
supermercados, pero desde luego no hemosolvidado las bondades
de la pasta casera hecha en casa.

BIG MAMA | LITTLE MAMA combinan el placer de
la tradicién y la comida sana con el ritmo rapido de su dfa. En un
abrir y cerrar de ojos, los espaguetis y tallarines, los cavatelli y los
Aoquis estaran listos para ser cocinados y servidos con su salsa
favorita.

He aqui algunas ideas sencillas para su masa.

PASTASIMPLE oelielcl

porcién para 4 personas

Ingredientes
Harina de trigoduro-300 gr.
Agua-agusto

Hacer una corona de harina sobre la tabla de amasar, haciendo un
hueco en el centroy verter el agua fria.

Continte vertiendo el agua y sacando la harina de los bordes de la
corona hasta agotarla. Amasar la masa durante unos 10 minutos
hasta que esté suave y eldstica. Cubrir con un pafo de lino o
algodény dejar reposar durante unos 30 minutos.

PASTAALHUEVO (CNCHClC]

porcién para 4 personas

Ingredientes
Harina de trigoduro-300 gr.
3 huevos de gallinas camperas

Hacer un hueco en la harina sobre la tabla de amasary romper los
huevos en el centro.

Mezclar los huevosy la harina con la punta de los dedos.
Amasarenérgicamente la mezcla, aplastdndola y haciéndola rodar
durante unos diez minutos hasta que esté suave y elastica.
Cubrircon un pafode lino o algodén y dejar reposar durante unos
30 minutos.



PASTA DE SEMOLA @eIe|®

porcién para 4 personas

Ingredientes

Harina de trigo duro- 150 gr.

Harina de semola- 150 gr.
Agua - a gusto
Aceite de oliva - 2 cucharadas

Comience mezclando las dos harinas en un bol.

Pasar el contenido a la tabla de amasar y hacer un hueco en la harina.
Anadir agua poco a pocoy amasar.

Por dltimo, anadir el aceite y seguiramasando hasta que la masa esté lisa
y suave.

Cubrir con un pafo de lino o algodén y dejar reposar durante unos 30
minutos hasta lograr una buena elasticidad.

PASTAVERDE Il
DE ESPINACAS otn o

Ingredientes

Harina de trigo duro - 300 gr.
Espinacas - /70 gr. cocidas y picadas
Agua - a gusto.

Escaldarlas espinacas, secarlasy picarlas finamente.

Hacer una corona de harina en la tabla de amasar y empezar a verter el
agua fria en la cavidad central poco a poco, amasando la harina.

Anadir las espinacas picadas a la mezcla y sequir echando el agua,
recogiendo la harina de los bordes de la corona, hasta que se agote.
Debe obtener una masa suave y elastica.

Cubrir con un pafo de lino o0 algodén y dejar reposar durante unos 30
minutos.



MASAS

PASTAVIOLETA ©Ie/e/e
Co N RE M o LAC HA poreién para 4 personas

Ingredientes

Harina de trigo duro - 300
gr. Remolacha - 90 gr. de
puré Agua - a gusto

Cocerlaremolachaenel hornoy, cuando esté lista, hacerla puré.
A continuacién, haga una corona de harina en latabla deamasary
comience a verter el agua fria en la cavidad central poco a poco,
amasando la harina. Agregue la mezcla de remolacha y continte
vertiendo el agua y sacando la harina de los bordes de la corona
hasta agotarla. Si la masa estd demasiado hiumeda, anada mas
harina para que quede firme y eldstica.

Cubrircon un panodelinooalgodénydejarreposardurante unos
30 minutos.

PASTAMARRON @le/e®)
DE CACAO porcién para 4 personas

Ingredientes

Harina de trigo duro - 300 gr.
Cacao-2/3 cucharadas,
Agua - a gusto

Haga una corona de harina en la tabla de amasar y comience a verter el
aguafriaen la cavidad central poco a poco, amasando la harina. Adadirel
cacao con la ayuda de un colador y seguir amasando, echando agua y
recogiendo la harina de los bordes. Obtendra una masa suave y elastica.
Cubrir con un pafio de lino o algodén y dejar reposar durante unos 30
minutos.



PASTA PARA CELIACOS OGO

porcién para 4 personas

Con BIG MAMA y LITTLE MAMA puede procesar masas hechas
contodotipodeharinas, inclusolasque notienen gluteny son aptas
para celiacos.

En este caso, siempre es importante mezclar diferentes tipos de
harina (por ejemplo, harina de maiz con harina de arroz). Tenga en
cuenta que éstas absorben méas agua que la harina de trigo normal.

Colorea la masa a tu gusto. Basta con anadir a la masa bdsica
verduras o especias. Las espinacas, el azafrdan y las hierbas
aromaticas son los ingredientes mds utilizados. Para un sabor mas
inusual, pruebe la masa con cacao o tinta de calamar.

ALGUNOS CONSEJOS ©1@1©/1®

porcién para 4 personas

- Utilice siempre los huevos mas frescos, preferiblemente de
gallinas camperas. Si almacena los huevos en el frigorifico, espere a
que alcancen la temperatura ambiente.

- Para amasar, es ideal una superficie rugosa. Recomendamos una
tabla de madera.

- Anadir aceite a la masa para hacerla mas elastica. Para que sea
mas desmenuzable, anada leche.

- Para ayudarte a extender la masa, puedes dividirla en dos o mas
partes y utilizar un palo de amasar.

-Siquieres evitar que la masa se pegue mientras se cuece, anade un
poco de aceite al agua de coccién.

-La masa puede guardarse en el frigorifico durante un parde dfas si
se cubre con film transparente. Si quieres conservarla durante mas
tiempo, puedes secarla completamente durante un dfa y luego
guardarla en la nevera en recipientes herméticos. {Descubriras lo
divertido que es hacer tu propia pasta!



CAVATELLI

Los cavatelli ("cavatiell" en el dialecto de Molise) son una pasta
tradicional de Molise, adquirida posteriormente por algunas zonas
de Puglia, donde se llaman "capunti". Tradicionalmente, se
preparan con una mezcla de sémola de trigoduroyagua, alaquea
veces se afiaden algunas patatas. Tienen una forma alargada con un
hueco en el interior. Esto permite que las salsas se adhieran a la
pasta de la mejor manera posible, jdando un resultado fantastico!

Preparacién de los cavatelli

Una vez elegida y preparada la masa que prefieras mas, corta
algunos trozos de la bola de masa, aplastalosy pasalos porel rodillo
con los dedos hasta obtener cordones tan largos como sea
necesario, de 4 mm de grosory unos 3 cm de ancho. Introduzca el
corddn de masa entre los dos rodillos de la madquina y acompanelo
lentamente girando la manivela. Utilice el lado izquierdo (mas
externo) del rodillo para hacer cavatelli lisos. Se tarda muy poco en
cogerle el truco y tendrds una montana de cavatelli con una forma
perfecta en poco tiempo.

RECETAS PARA

BIG
MAMA

LITTLE
MAMA




CAVATELLI DE SEMOLA
CON ALCACHOFAS

Limpiar y lavar las alcachofas hasta obtener los corazones.  [ngredientes

Coértalas por la mitad, retira el henoy cértalas en gajos.

También se pueden utilizar los primeros 4/5 centimetros del  _ 409 gr. de cavatelli frescos 4
tallo. Basta con retirar la parte exterior con un pelador de  lcachofas

patatasy cortarlos en rodajas de medio centimetro de grosor. - Cascara rallada y zumo de 2
Luego, sumérjalas en agua y zumo de limén durante unos 20 limones

minutos. Lavar el perejil y picarlo con una media luna en una - 4 ramas de perejil

tabla de cortar. - 100 ml de caldo de verduras
Calentar el caldo y dorar los ajos pelados en una sartén con - 2 dientes de ajo

aceite. Afiade las alcachofas escurridas y frielas a fuego fuerte - 4 cucharadas de aceite de
durante un parde minutos. Bajar el fuego, anadir un cucharén  ©liva extra virgen

de caldo, sal, pimienta, perejil picado y continuar la cocciéna - Sa! y pimienta negra recién
fuego medio con unatapa durante unos 10-15 minutos. molida

Hervir los cavatelli en abundante agua con sal y, justo antes de
colarlos, afnadir medio cucharén del agua de la coccidn a la
cacerola y encender el fuego. Sofreir los cavatelli escurridos a
fuego fuerte en la sartén durante unos minutos, dédndolos
vuelta con frecuencia, y afadir la cdscara de limdn
previamente rallada.

Servir inmediatamente, decorando con perejil picado,
pimienta recién ralladay un chorrito de aceite crudo.

iBuen provecho!

ENSALADA DE CAVATELLI
CON VERDURASY FINOCCHIONA

Limpiary lavarlasverdurasy cértalas en trozos muy pequerios. Ingredientes

Cortar los tomates cherry en 4 partes y picar finamente el

chalote. Poner todo en una sartén grande con un poco de 400 gr. de cavatelli frescos
aceite de oliva extra virgen y saltear durante un par de minutos 1 rodaja de finocchiona toscana
a fuego fuerte (las verduras no deben cocinarse, sino tener un de 1 cm de grosor

ligero dorado). ;2 tomhatgs cherry
Zanahorias

1 pimiento rojo

1 pimiento amarillo

1 chalote

1 ramita de tomillo fresco
Aceite de oliva extra virgen a
gusto

Sal y pimienta a gusto

Hervir los cavatelli en abundante agua con sal. Colarlos al
dente y dorarlos en la sartén, mezclando todo bien. Mientras
se enfrian los cavatelli, cortar la rodaja de finocchiona (salame
toscano con semillas de hinojo) en dadosde 1T cm. Completar
la receta de ensalada de cavatelli con verduras y finocchiona
anadiendo la finocchiona cortada en dados y sazonando con
tomillo fresco.

La ensalada esta lista, jBuen provecho!



_______NoaQuis

El Malloreddus, mas conocido como "fioquis sardos", es el tipo de pasta més
clasicode Cerdena, que se prepara en todas las ocasiones importantes, desde
las fiestas del pueblo hasta las bodas.

La masa tradicional se elabora mezclando agua, harina de sémolay una pizca
de azafrén. Los Aoquis sardos tienen forma de pequefias conchas acanaladas,
de unos 2 cm de longitud, que son ideales para recoger la salsa en su interior.

Preparacion de los fioquis

Una vez elegida y preparada la masa que prefieras méas, corta algunos trozos
de la bola de masa, aplastalos y pasalos por el rodillo con los dedos hasta
obtener cordones tan largos como sea necesario, de 4 mm de grosory unos 3
cm de ancho.

Introduzca el cordén de masa entre los dos rodillos de la maquina,
acompanandolo lentamente girando la manivela. Utilice el rodillo del lado
derecho (mds interior) para hacer Aoquis estriados. De este modo, en pocos
minutos, tendrd preparados unos deliciosos fioquis listos para la olla.

RECETAS PARA

BIG
MAMA

LITTLE
MAMA




NOQUIS SARDOS
A LACAMPIDANESE

Picarelajoylacebolla, cortarla salchicha en trozos y dorarla
en una sartén con 4 cucharadas de aceite de oliva. Escaldar
los tomates, pelarlos y cortarlos en cubos. Desmenuzar las
ramitas de eneldo.

Cuando la salchicha se haya dorado, anadir los tomates
cherry y el eneldo, una pizca de sal y cocinar a fuego medio
durante unos 15 minutos. Unos minutos antes del final,
afada la cédscara de limén cortada a la juliana y el
concentrado de tomate.

Cocer los ioquis sardos en abundante agua con sal, colarlos
al dente y mezclarlos con la salsa.

Antes de servir, espolvorear con queso de oveja rallado.
iBuen provecho!

Ingredientes

400 gr. de fioquis frescos
450 gr. de tomates

1 cucharada de concentrado
de tomates

250 gr. de salchicha

100 gr. de queso de oveja
sardo maduro

1 cebolla blanca

2 dientes de ajo

3 ramitas de eneldo ralladura
de limén

4 cucharadas de aceite
aceite de oliva extra virgen
Sal a gusto

NOQUIS CON TOMATES CHERRY,
HONGOS PORCINIYQUESO DE OVEJA

Picar el chalote en rodajas finas, limpiary picar los hongos y
lavar y cortar los tomates cherry en cuatro partes. Vierta el
aceite de oliva extra virgen en una sartén, caliéntelo e
inmediatamente afada el chalote y los tomates cherry.

Sazonarcon saly, sindejarde remover, dejar que se marchite
a fuego medio-bajo. Afada los hongos a la sartén y deje que
cojan sabor durante un par de minutos. Anadir dos
cucharadas del agua de coccién de la pasta y dejar cocer a
fuego lento.

Cocerlos Aoquis en abundante agua con sal, colarlos cuando
estén al dente y verterlos en la sartén con los hongos vy los
tomates cherry. Revolvery dejar que la pasta y la salsa tomen
sabordurante un minuto aproximadamente a fuego fuerte.

Antes de servir, espolvorear con el queso de oveja y remover,
dejando que el queso se creme ligeramente.
Simplemente delicioso, jBuen provecho!

Ingredientes

400 gr de fAoquis sardos 300 gr
de hongos porcini 300 gr de
tomates cherry

100 gr. de queso de oveja
sardo maduro

1 chalote

2 cucharadas de aceite de oliva
extra virgen

Sal a gusto



_ ESPAGUETIS

Los espaguetis son uno de los simbolos de Italia y de la cocina italiana en el
mundo.

Protagonistas indiscutibles de algunas de las paginas mas bellas del cine
italiano, llevadas a cabo por maestros como Totd y Alberto Sordi, son
sinénimo, al mismo tiempo, de alimentacion sanay de grandes comilonas con
losamigos.

Inicialmente se servian sélo con una salsa de queso y pimienta, pero ahora se
acompanan con todo tipo de salsas.

Una curiosidad: jsabia que el espagueti mas largo del mundo mide casi 500 m?
Preparacion de los espaguetis

Una vez elegida y preparada la masa que prefieras mas, corta algunos trozos
de la bola de masa, aplastalos y pasalos por el rodillo con los dedos hasta
obtener cordones tan largos como sea necesario, de 4 mm de grosory unos 3
cm de ancho.

Introduzca el cordén de masa en los rodillos del accesorio fijado al cuerpo de
la maquina, situado en el lado derecho (interior) de la trefiladora. Acompanar
el cordén mientras giras la manivela. Espolvorear un poco de harina sobre los
espaguetis recién hechos para que se mantengan separados.

RECETAS PARA

BIG

MAMA




ESPAGUETIS CON QUESO
Y PIMIENTA

Rallar el queso de oveja pecorino romano y mientras tanto
cocer los espaguetis en abundante agua con sal.

Una vez listos, colarlos al dente, reservando unos cazos de
agua de coccién.,

Verter los espaguetis en un bol, ariadirel agua de coccién y el
queso de oveja y mezclar bien.

Anadir pimienta, en cantidades variables segin tu gusto, y
gira suavemente hasta que el almidén de la pasta haya ligado
los espaguetis. Quedaran cremosos y brillantes.
Antes de servir, completar el plato con una Ultima
espolvoreada de pimienta recién molida.

Ingredientes

400 gr. de espaguetis

170 gr. de queso rayado de
oveja romano

Pimienta negra

recién molida a granel

ESPAGUETIS CONTINTA DE CALAMAR

Limpiay lava la sepia con cuidado. Deja de lado las vesiculas
con latinta de calamary cortar el resto en tiras.

En una sartén, rehogar la cebolla y el ajo finamente picados
con el chile despedazado.

Anadir las sepias y dejar que coja sabor a fuego medio
durante unos minutos, luego desglasar con el vino blanco.
Poner las vejigas en la sartén con la tinta de calamar, la pasta
de tomate diluida en medio vaso de agua y el perejil picado.
Déjelo cocer durante unos 15 minutos.

Cocer los espaguetis en abundante agua con sal, colarlos al
dente y aderezarlos con la salsa de tinta de calamary perejil
picado.

Ingredientes

400 gr. de fioquis frescos 500 gr.
de sepias con las vejigas de tinta
negra

1 cucharada de concentrado de
tomates

1 cebolla blanca

1 diente de ajo

1 ramita de perejil 1 chile pequefo
1 dl de vino blanco

Aceite de oliva extra virgen a gusto
Sal a gusto

Pimienta a gusto



TALLARINES

Los tallarines, o tallarines en cintas, son una pasta al huevo tipica del centroy
norte de ltalia.

Su nombre proviene del verbo "cortar" o "rebanar”, ya que se elaboraban
enrollando la masa en una ldmina fina y cortdndola, después de haberla
enrollado.

Segln una leyenda bolofiesa, los tallarines fueron inventados en 1847 por el
maestro bolofés Zefirano.

La receta clasica emiliana pide que los tallarines se condimenten con ragu alla
Bolognese, preparado con carne de cerdo, ternera yvaca, picaday cocinada en
un sofrito de mantequilla, tocino e hierbas, cocinada con caldo, vino tinto y
salsa de tomate, y cubierta con abundante queso parmesano.

Unavariante son los tallarines verdes, en los que se anaden acelgas o espinacas
a la masa. Los tallarines verdes con ortigas son especialmente sabrosos y
delicados.

Preparacién de los tallarines

Una vez elegida y preparada la masa que prefieras mas, corta algunos trozos
de la bola de masa, aplastalos y pasalos por el rodillo con los dedos hasta
obtener cordones tan largos como sea necesario, de 4 mm de grosory unos 3
cm de ancho.

Introducir el cordén de masa en los rodillos pertenecientes al accesorio
instalado en el cuerpo de la maquina, colocados en la parte méas externa de la
trefiladora.

Acompanar el cordén mientras giras la manivela. Para evitar que se peguen,
dejarlos reposar espolvoredndolos con harina. {Nada mas sencillo!

RECETAS PARA

BIG

MAMA




TALLARINES DE ORTIGA

Preparar la masa de ortiga con estas cantidades: 300 gr. de
harina 00, 120 gr. de hojas de ortiga hervidas (el peso se
refiere a la ortiga ya exprimida), 3 huevos grandes y dos
pizcas de sal fina.

Siga las instrucciones anteriores para trabajar la masa
correctamente. Una vez que se ha dejado reposary se han
preparado los fideos BIG MAMA, se comienza con el
condimento de los fideos.

Limpiar las ramitas de tomillo con papel de cocina
humedecido. Aparte las flores y rompa las ramitas. En una
olla, derrita suavemente la mantequilla. Verter las hojas de
tomillo en la mantequilla derretida y dejar que se doren
ligeramente.

Cocer los fideos en abundante agua con sal durante 2-3
minutos. Colarlos al dente y condimentarlos con la
mantequilla. Espolvorear con queso parmesano rallado y
decorarcon las flores de tomillo.
Simpley répido. {Buen provecho!

TALLARINES DECACAO

CONQUESOAZULYNUECES

Preparar la masa de cacao anadiendo 3 huevos si se desea.
Una vez que se ha dejado reposar la masa y se han
preparado los fideos con BIG MAMA, preparar el
condimento para los fideos.

Poner la leche y el queso azul en una sartén a fuego suave
hasta que se derrita.

Anadir las nueces molidas, la pimienta molida y la sal a
gusto.

Hervir los fideos de cacao en abundante agua con sal y
colarlos al dente. A continuacién, mézclelos con la salsa
preparada, afadiendo un poco de agua de coccién si es
necesario. Servir los tallarines de cacao con salsa de queso
azul y nueces. [Buen provecho!

Ingredientes

400 gr. de tallarines de ortiga
250 gr. de mantequilla

2/3 ramitas de tomillo con flores
Queso parmesano rallado a gusto
Sal a gusto

Ingredientes

400 gr. de tallarines

200 gr. de queso azul

150 gr. de nueces peladas y
limpias

100 ml de leche

Sal a gusto

Pimienta a gusto



MIS RECETAS
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