
   СБОРНИК РЕЦЕПТОВ





MAMMAMIA è una linea di prodotti ispirata alla 

tradizione italiana. Dedicati a chi ama il sapore e la genu -

inità del cibo fatto in casa, a chi vuole riscoprire attraver -

so gesti semplici la passione per l'arte  culinaria nella 

propria cucina.

MAMMAMIA — это линия продуктов, вдохновленная итальянскими 
традициями. Посвящается тем, кто любит вкус и натуральность 
домашней еды, тем, кто хочет заново открыть для себя страсть к 
кулинарному искусству на собственной кухне с помощью 

простых действий.



C AVAT E L L I  &  G N O C C H E T T I

PASTA MACHINE

LITTLE MAMA por ta  in  tavola  due prel ibatezze  del la  cucina  

medi terranea:  cavatel l i  e  gnocchet t i  sardi  sono veloci  e  diver -

tent i  da  preparare,  p iat t i  gustosi  e  sapori t i  per  essere  condiv is i  

con g l i  amici .

L ITTLE MAMA è la  macchina per  preparare  la  pasta  fat ta  in  

casa che unisce i l  p iacere  del la  t radiz ione e  del  mangiar  sano 

con i  r i tmi  veloci  del le  vostre  g iornate.  In  pochiss imi  istant i ,  

infat t i ,  cavatel l i ,  l i sci  o  rigat i ,  e  gnocchet t i  saranno pront i  per  

essere  cucinat i  e  serv i t i  con i l  vostro  condimento preferi to .

- Inserite il piedino di supporto della macchina in 
una superficie di lavoro piana.
- Serrate la vite che si trova nella parte inferiore.
- Inserite la manovella nell'apposito foro, 
bloccando i clindri e avvitandola in senso orario.

Per la pulizia della macchina

Si raccomanda di pulire la macchina prima 
dell'utilizzo, in modo da togliere gli eventuali 
residui che potrebbero stracciare la vostra pasta 
fresca. ATTENZIONE: non lavate la macchina! 
Basta un semplice coltello o stuzzicadenti per 
rimuovere gli eventuali residui di pasta. 
Per la pulizia delle superfici esterne utilizzate 
semplicemente un panno umido.

РУКОВОДСТВО ПО СБОРКЕ

LITTLE MAMA предлагает подать к столу два деликатеса 
средиземноморской кухни: сардинские кавателли и ньоккетти, которые 
быстро и весело готовятся, вкусные и вкусно пахнущие блюда, которыми 
можно поделиться с друзьями.

LITTLE MAMA — это машина для приготовления пасты в домашних 
условиях, которая сочетает в себе удовольствие от традиций и здорового 
питания в быстрых ритмах ваших дней. Фактически, через несколько 
минут кавателли, гладкие или полосатые, и ньоккетти будут готовы к 
приготовлению и подаче с вашей любимой приправой.

- Поместите опорную ножку машины на плоскую рабочую 
поверхность.
- Затяните винт, расположенный в нижней части.
- Вставьте рукоятку в соответствующее отверстие, заблокировав 
цилиндры и завинтив ее по часовой стрелке.

Для очистки машины

Перед использованием рекомендуется очистить машину, чтобы 
удалить возможные остатки, которые могут порвать свежую пасту.  
ВНИМАНИЕ: не мойте машину! Для удаления возможных 
остатков пасты достаточно простого ножа или зубочистки.
Для очистки внешних поверхностей просто используйте влажную 
ткань.



ТЕСТО

La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA  e LITTLE MAMA  uniscono il piacere della 
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

ПРОСТАЯ ПАСТА
Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

ЯИЧНАЯ ПАСТА
Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

3 uova da allevamento all’aperto

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol -
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

порция на 4 человека

порция на 4 человека

La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA  e LITTLE MAMA  uniscono il piacere della 
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

PASTA SEMPLICE

Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

PASTA ALL’UOVO

Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

3 uova da allevamento all’aperto

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol -
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA  e LITTLE MAMA  uniscono il piacere della 
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

PASTA SEMPLICE

Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

PASTA ALL’UOVO

Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

3 uova da allevamento all’aperto

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol -
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

La pasta è uno degli alimenti base della dieta mediterranea. Una 
bandiera della gastronomia italiana, amata in tutto il mondo per 
le sue straordinarie proprietà.

Per questioni di tempo o di poca praticità, ci siamo abituati a 
comperarla tra gli scaffali dei supermercati, ma non abbiamo di 
certo dimenticato la bontà della pasta fatta in casa. 

BIG MAMA  e LITTLE MAMA  uniscono il piacere della 
tradizione e del mangiar sano con i ritmi veloci delle vostre 
giornate. In pochissimi istanti spaghetti e tagliatelle, cavatelli e 
gnocchetti, saranno pronti per essere cucinati e serviti con il 
vostro condimento preferito.
Ecco delle semplici idee per il vostro impasto.

PASTA SEMPLICE

Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia ricavando una cavità 
centrale dentro cui verserete l’acqua fredda.
Continuate a versare l’acqua e a raccogliere la farina dai bordi 
della fontana, fino al suo esaurimento. Lavorate l'impasto per 
circa 10 minuti fino ad ottenerlo liscio ed elastico.  Coprite il tutto 
con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 minuti.

PASTA ALL’UOVO

Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

3 uova da allevamento all’aperto

Create una fontana di farina sulla spianatoia e rompete le uova al 
centro. 
Con la punta delle dita amalgamate uova e farina.
Lavorate il composto energicamente, schiacciandolo e riavvol -
gendolo per una decina di minuti fino ad ottenere un impasto 
liscio ed elastico.
Coprite con un telo di lino o cotone e fatelo risposare per circa 30 
minuti.

Паста – один из основных продуктов средиземноморской диеты. Лидер 
итальянской гастрономии, любимый во всем мире за свои исключительные 
свойства.

По причинам экономии времени или отсутствия практичности мы привыкли 
покупать ее на полках супермаркетов, но мы, конечно, не забыли о пользе 
домашней пасты.

BIG MAMA и LITTLE MAMA сочетают в себе удовольствие от традиций и 
здорового питания в суматохе современности. Через несколько минут спагетти и 
тальятелле, кавателли и ньоккетти будут готовы к приготовлению и подаче с 
вашей любимой приправой.
Вот несколько простых идей для вашего теста.

Мука из твердых сортов пшеницы - 300 г 
Вода - в достаточном количестве
Создайте горку из муки на доске для раскатки теста, сделав центральное 
углубление, в которое вы будете наливать холодную воду.
Продолжайте лить воду и собирать муку с краев горки, пока она не 
закончится. 
Вымешивайте тесто около 10 минут, пока оно не станет гладким и 
эластичным. Накройте все льняной или хлопчатобумажной тканью и 
оставьте на 30 минут.

Создайте горку из муки на доске для раскатки теста и разбейте яйца в 
центр.
Кончиками пальцев смешайте яйца и муку.
Энергично перемешайте смесь, сжимая и перематывая ее в течение 
примерно десяти минут, пока не получится гладкое и эластичное тесто.
Накройте льняной или хлопчатобумажной тканью и оставьте на 30 минут.

Ингредиенты

Мука из твердых сортов пшеницы - 300 г
3 яйца свободного выгула

Ингредиенты



PASTA DI SEMOLA

Ingredienti

Farina di grano duro - 150 gr.

Farina di semola - 150 gr.

Acqua - q.b.

Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

PASTA VERDE

AGLI SPINACI 

Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

Spinaci - 70 gr. cotti e tritati

Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.

ПАСТА ИЗ МУКИ ГРУБОГО ПОМОЛА

Farina di grano duro - 150 gr.

Farina di semola - 150 gr.

Acqua - q.b.

Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

ЗЕЛЕНАЯ ПАСТА
СО ШПИНАТОМ

Farina di grano duro - 300 gr.

Spinaci - 70 gr. cotti e tritati

Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.

порция на 4 человека

 порция на 4 человека

PASTA DI SEMOLA

Ingredienti

Farina di grano duro - 150 gr.

Farina di semola - 150 gr.

Acqua - q.b.

Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

PASTA VERDE

AGLI SPINACI 

Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

Spinaci - 70 gr. cotti e tritati

Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.

PASTA DI SEMOLA

Ingredienti

Farina di grano duro - 150 gr.

Farina di semola - 150 gr.

Acqua - q.b.

Olio d'oliva – 2 cucchiai

Iniziate mescolando le due farine in una ciotola.
Trasferite il contenuto sulla spianatoia e create la fontana di farina.
Aggiungete l'acqua poco alla volta e impastate il tutto.
In ultimo aggiungete l'olio e continuate ad impastare fino ad 
ottenere un impasto liscio e morbido.
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti fino a raggiungere una buona elasticità.

PASTA VERDE

AGLI SPINACI 

Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

Spinaci - 70 gr. cotti e tritati

Acqua - q.b.

Sbollentate gli spinaci, asciugateli e tritateli finemente.
Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
l’acqua fredda nella cavità centrale un po' per volta, impastando 
la farina.
Aggiungete gli spinaci tritati al composto e continuate a versare 
l’acqua, raccogliendo la farina dai bordi della fontana, fino al suo 
esaurimento.
Dovrete ottenere un impasto liscio ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 30 
minuti.

Мука из твердых сортов пшеницы - 150 г Мука грубого 
помола – 150 г
Вода - в достаточном количестве
Оливковое масло - 2 ложки.

Ингредиенты

Мука из твердых сортов пшеницы - 300 г 
Шпинат - 70 г приготовленного и нарезанного 
Вода - в достаточном количестве

Ингредиенты

Начните со смешивания двух видов муки в миске.
Перенесите содержимое на доску для раскатки теста и создайте горку из муки. 
Понемногу добавляйте воду и замешивайте все.
В конце добавьте масло и продолжайте месить, пока не получите гладкое и мягкое 
тесто.
Накройте льняной или хлопчатобумажной тканью и оставьте на 30 минут, пока оно не 
станет эластичным.

Бланшируйте шпинат, обсушите и мелко нарежьте.
Создайте горку из муки на доске для раскатки теста и начните понемногу вливать 
холодную воду в центральное углубление, замешивая муку.
Добавьте в смесь нарезанный шпинат и продолжайте вливать воду, собирая муку с 
краев горки, пока она не израсходуется.
Вам нужно будет получить гладкое и эластичное тесто.
Накройте льняной или хлопчатобумажной тканью и оставьте на 30 минут.



PASTA VIOLA 

ALLA BARBABIETOLA

Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

Barbabietola - 90 gr. di passata

Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

PASTA MARRONE

AL CACAO

Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere

Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin -
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.

PASTA VIOLA 

ALLA BARBABIETOLA

Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

Barbabietola - 90 gr. di passata

Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

PASTA MARRONE

AL CACAO

Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere

Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin -
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.

ТЕСТО

ФИОЛЕТОВАЯ ПАСТА
СО СВЕКЛОЙ
Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

Barbabietola - 90 gr. di passata

Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

КОРИЧНЕВАЯ ПАСТА
С КАКАО

Farina di grano duro - 300 gr.

Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere

Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin -
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.
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PASTA VIOLA 

ALLA BARBABIETOLA

Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

Barbabietola - 90 gr. di passata

Acqua - q.b.

Cuocete la barbabietola al forno e, una volta pronta, passatela al 
passaverdure.
Create poi una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il composto di barbabietola e continuate a 
versare acqua e a raccogliere la farina dai bordi della fontana, 
fino al suo esaurimento. Se l’impasto dovesse risultare troppo 
umido, aggiungete altra farina in quantità sufficiente, fino a 
renderlo sodo ed elastico. 
Coprite con un telo di lino o cotone e fate riposare il tutto per circa 
30 minuti.

PASTA MARRONE

AL CACAO

Ingredienti

Farina di grano duro - 300 gr.

Cacao – 2/3 cucchiai da cucina, a piacere

Acqua - q.b.

Create una fontana di farina sulla spianatoia e iniziate a versare 
un po’ per volta l’acqua fredda nella cavità centrale, impastando 
la farina. Aggiungete il cacao aiutandovi con un setaccio e contin -
uate a impastare versando acqua e raccogliendo la farina dai 
bordi. Otterrete un impasto liscio ed elastico. 
Coprite tutto con un telo di lino o cotone e fate riposare per circa 
30 minuti.

Мука из твердых сортов пшеницы - 300 г 
Свекла - 90 г протертой 
Вода - в достаточном количестве

Ингредиенты

Мука из твердых сортов пшеницы - 300 г
Какао – 2/3 столовых ложки по вкусу 
Вода – в достаточном количестве

Ингредиенты

Запеките свеклу в духовке и, когда она будет готова, пропустите ее через протирочную 
машину для овощей.
Затем создайте на доске для раскатки теста горку из муки и начните понемногу 
вливать холодную воду в центральное углубление, замешивая муку. Добавьте 
свекольную смесь и продолжайте вливать воду и собирать муку с краев горки, пока она 
не закончится. Если тесто слишком влажное, добавьте еще муки в достаточном 
количестве, пока оно не станет упругим и эластичным.
Накройте льняной или хлопчатобумажной тканью и оставьте на 30 минут.

Создайте горку из муки на доске для выпечки и начните понемногу вливать холодную 
воду в центральное углубление, замешивая муку. Добавьте какао через сито и 
продолжайте месить, вливая воду и собирая муку с краев. У вас получится гладкое и 
эластичное тесто.
Накройте все льняной или хлопчатобумажной тканью и оставьте на 30 минут.



PASTA PER CELIACI

Con BIG MAMA  e LITTLE MAMA  è possibile lavorare impasti 
ottenuti con tutti i tipi di farina, anche quelli privi di glutine e 
adatti ai celiaci.
In questo caso è sempre importante mescolare diversi tipi di 
farina (ad esempio quella di mais con quella di riso). Tenete a 
mente che queste assorbono più acqua rispetto alla normale 
farina di grano.

Sbizzarritevi colorando la pasta come più vi piace. Basterà 
aggiungere all’impasto base verdure o spezie. Spinaci, zafferano 
ed erbe aromatiche sono gli ingredienti più utilizzati. Per un 
sapore più particolare, provate la pasta al cacao o al nero di 
seppia.

ALCUNI CONSIGLI

- Usate sempre uova freschissime, possibilmente di galline 
allevate a terra. Se conservate le uova in frigorifero, attendete che 
raggiungano la temperatura ambiente.

- Per impastare, l'ideale è utilizzare una superficie ruvida. Vi 
consigliamo una spianatoia in legno.

- Aggiungete dell’olio all’impasto per ottenere una pasta più 
elastica. Per renderla più friabile, aggiungete del latte.

- Per aiutarvi nella stesura dell’impasto, potete dividere il panetto 
in due o più parti e utilizzare il mattarello.

- Se volete evitare che, cuocendo, la pasta si attacchi, aggiungete 
all’acqua di cottura un filo d’olio.

- La pasta può essere conservata in frigorifero per un paio di 
giorni, coprendola con della pellicola. Se volete conservarla più a 
lungo, potete farla seccare completamente per una giornata e 
riporla successivamente in frigorifero, all'interno di vaschette 
ermetiche. Scoprirai quanto è divertente preparare la tua pasta!
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ПАСТА ПРИ ЦЕЛИАКИИ
Con BIG MAMA  e LITTLE MAMA  è possibile lavorare impasti 
ottenuti con tutti i tipi di farina, anche quelli privi di glutine e 
adatti ai celiaci.
In questo caso è sempre importante mescolare diversi tipi di 
farina (ad esempio quella di mais con quella di riso). Tenete a 
mente che queste assorbono più acqua rispetto alla normale 
farina di grano.

Sbizzarritevi colorando la pasta come più vi piace. Basterà 
aggiungere all’impasto base verdure o spezie. Spinaci, zafferano 
ed erbe aromatiche sono gli ingredienti più utilizzati. Per un 
sapore più particolare, provate la pasta al cacao o al nero di 
seppia.

НЕКОТОРЫЕ СОВЕТЫ

- Usate sempre uova freschissime, possibilmente di galline 
allevate a terra. Se conservate le uova in frigorifero, attendete che 
raggiungano la temperatura ambiente.

- Per impastare, l'ideale è utilizzare una superficie ruvida. Vi 
consigliamo una spianatoia in legno.

- Aggiungete dell’olio all’impasto per ottenere una pasta più 
elastica. Per renderla più friabile, aggiungete del latte.

- Per aiutarvi nella stesura dell’impasto, potete dividere il panetto 
in due o più parti e utilizzare il mattarello.

- Se volete evitare che, cuocendo, la pasta si attacchi, aggiungete 
all’acqua di cottura un filo d’olio.

- La pasta può essere conservata in frigorifero per un paio di 
giorni, coprendola con della pellicola. Se volete conservarla più a 
lungo, potete farla seccare completamente per una giornata e 
riporla successivamente in frigorifero, all'interno di vaschette 
ermetiche. Scoprirai quanto è divertente preparare la tua pasta!
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C BIG MAMA и LITTLE MAMA можно готовить тесто, полученное из всех видов 
муки, даже без глютена и подходящее для людей больных Целиакией.
В этом случае всегда важно смешивать разные виды муки (например, кукурузную с 
рисовой). Имейте в виду, что они поглощают больше воды, чем обычная пшеничная 
мука.

Побалуйте себя, раскрасив пасту по своему вкусу. Просто добавьте овощи или специи 
в базовую смесь. Шпинат, шафран и ароматические травы являются наиболее часто 
используемыми ингредиентами. Для более специфического вкуса попробуйте пасту с 
какао или чернилами каракатицы.

- Всегда используйте очень свежие яйца, по возможности, от кур свободного выгула. 
Если вы храните яйца в холодильнике, подождите, пока они станут комнатной 
температуры.

- Для замешивания идеально использовать шероховатую поверхность. Мы 
рекомендуем деревянную доску для раскатки муки.

- Добавьте в тесто немного масла, чтобы тесто стало более гибким. Чтобы сделать его 
более рыхлым, добавьте немного молока.

- Чтобы помочь себе раскатать тесто, вы можете разделить его на две или более 
частей и использовать скалку.

- Если вы хотите, чтобы паста не слипалась во время приготовления, добавьте 
несколько капель масла в воду для варки.

- Пасту можно хранить в холодильнике пару дней, накрыв полиэтиленовой пленкой. 
Если вы хотите сохранить его дольше, вы можете дать ему полностью высохнуть в 
течение дня, а затем хранить в холодильнике в герметичных лотках. Откройте для 
себя увлекательный мир домашней пасты!



I cavatelli (“cavatiell” in dialetto molisano) sono una pasta 
tradizionale molisana, successivamente acquisita da alcune zone 
della Puglia, dove vengono chiamati “capunti”. Tradizionalmente 
vengono preparati con un impasto di semola di grano duro e 
acqua, al quale a volte si aggiungono alcune patate. Hanno una 
forma allungata con una incavatura all’interno. Questa permette 
ai condimenti di aderire al meglio alla pasta, ottenendo così un 
risultato fantastico!

Preparazione dei cavatelli

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm.  Inserite il cordoncino di pasta fra i due 
rulli della macchina e accompagnatelo lentamente ruotando la 
manovella. Per ottenere degli ottimi cavatelli lisci utilizzate il lato 
sinistro (più esterno) del rullo. Basta pochissimo per prendere 
mano e vedrete che in un attimo avrete una montagna di cavatelli 
dalla forma perfetta.

КАВАТЕЛЛИ 

BIG
MAMA

LITTLE
MAMA

Р Е Ц Е П Т Ы  Д Л Я  

Кавателли («cavatiell» на диалекте провинции Молизе) — это традиционная Молизская 
паста, впоследствии пришедшая из некоторых областей Апулии, где эти макаронные 
изделия называют «капунти». Традиционно их готовят из смеси муки грубого помола 
из твердых сортов пшеницы и воды, в которую иногда добавляют немного картофеля. 
Они имеют вытянутую форму с углублением внутри. Это позволяет приправам лучше 
прилипать к пасте, что дает фантастический результат!

Приготовление кавателли

После того, как вы выбрали и приготовили тесто, которое вы предпочитаете, нарежьте 
кусочки теста, разомните их и скатайте пальцами, пока не получатся достаточно 
длинные жгуты толщиной 4 мм и шириной около 3 см. Вставьте жгут пасты между 
двумя роликами машины и медленно сопровождайте его, поворачивая рукоятку. 
Чтобы получить отличные гладкие кавателли, используйте левую (крайнюю) сторону 
ролика. Требуется немного усилий, чтобы «набить руку», и вы увидите, что через 
мгновение у вас будет гора кавателли идеальной формы.



Pulite e lavate i carciofi fino ad ottenerne i cuori. Tagliateli a 
metà, eliminate il fieno e riduceteli a spicchi. 
E’ possibile utilizzare anche i primi 4/5 centimetri del 
gambo. Basta togliere la parte esterna con un pelapatate e 
affettarli dello spessore di mezzo centimetro circa. Lasciateli 
poi a bagno in acqua e succo di limone per 20 minuti circa.  
Lavate il prezzemolo e tritatelo con la mezzaluna su un 
tagliere.
Scaldate il brodo e fate imbiondire l'aglio spellato in una 
padella con l'olio. Unite i carciofi ben scolatie fateli saltare a 
fuoco vivo per un paio di minuti. Abbassate il fuoco, 
aggiungete un mestolo di brodo, sale, pepe, il prezzemolo 
tritato e proseguite con la cottura a fiamma media con un 
coperchio per 10-15 minuti circa. 

Lessate i cavatelli in abbondante acqua salata e, poco prima 
di scolarli, aggiungete mezzo mestolo di acqua di cottura 
nella padella del condimento, quindi accendete il fuoco. 
Saltate i cavatelli scolati a fiamma vivace nella padella del 
condimento per qualche minuto, girando frequentemente e 
aggiungete la scorza dei limoni grattugiata precedente -
mente.
Servite immediatamente decorando con prezzemolo tritato, 
pepe grattugiato al momento ed un filo d'olio a crudo.
Buon appetito!

КАВАТЕЛЛИ ИЗ МУКИ ГРУБОГО 
ПОМОЛА С АРТИШОКАМИ

- 400 gr. di cavatelli freschi     

- Scorza grattugiata e succo 

di 2 limoni

- 100 ml di brodo vegetale

- 2 spicchi d'aglio

- 4 cucchiai di olio extra 

vergine d'oliva

- Sale e pepe nero macinato 

al momento

Ingredienti

400 gr di cavatelli freschi

toscana spessa 1 cm

12 pomodori ciliegina

2 carote

1 peperone rosso

1 peperone giallo 

1 scalogno

1 rametto di timo fresco

Olio extra vergine d'oliva 

q.b.

Sale q.b.

pepe q.b.

Pulite e lavate le verdure, quindi tagliatele a pezzettini molto 
piccoli. Tagliate i pomodorini in 4 parti e tritate finemente lo 
scalogno. Inserite il tutto in una padella capiente con un filo 
d'olio extravergine di oliva e saltate per un paio di minuti a 
fiamma vivace (le verdure non devono cuocere ma avere una 
leggera doratura). 

Lessate i cavatelli in abbondante acqua salata. Scolateli al 
dente e saltateli in padella amalgamando bene il tutto.  
Mentre i cavatelli si raffreddano, tagliate la fetta di finocchio -
na a dadini di 1 cm.  Completate la ricetta dell'insalata di 
cavatelli alle verdure e finocchiona, inserendo i dadini di 
finocchiona e insaporendo con il timo fresco. 
L'insalata è pronta, buon appetito!

САЛАТ КАВАТЕЛЛИ С 
ОВОЩАМИ И ФИНОККЬОНОЙ

Очистите и промойте артишоки, пока не получите сердцевины. Разрежьте 
их пополам, удалите «сено» и нарежьте дольками.
Также можно использовать первые 4/5 сантиметра стебля. Просто снимите 
внешнюю часть с помощью картофелечистки и нарежьте его толщиной 
около полсантиметра. Затем оставьте замачиваться в воде с лимонным 
соком примерно на 20 минут. Петрушку помойте и размельчите ножом на 
разделочной доске.
Разогрейте бульон и обжарьте очищенный чеснок на сковороде с маслом. 
Добавьте хорошо просушенные артишоки и обжаривайте их на большом 
огне пару минут. Убавьте огонь, добавьте половник бульона, соль, перец, 
рубленую петрушку и продолжайте варить на среднем огне под крышкой 
примерно 10-15 минут.

Отварите кавателли в большом количестве подсоленной воды и, 
непосредственно перед тем, как слить воду, добавьте в кастрюлю половину 
половника воды для варки, затем включите огонь. Поджарьте кавателли на 
сильном огне на приправочной сковороде в течение нескольких минут, 
часто помешивая, и добавьте предварительно натертую лимонную цедру.
Подавайте без промедления, украсив размельченной петрушкой, 
свеженатертым перцем и несколькими каплями нерафинированного 
масла.
Приятного аппетита!

Очистите и промойте овощи, затем нарежьте их очень мелкими 
кусочками. Помидоры черри разрежьте на 4 части и мелко 
размельчите лук-шалот. Поместите все в большую сковороду, 
сбрызнутую оливковым маслом первого отжима, и обжаривайте пару 
минут на сильном огне (овощи не должны прожариться, но должны 
слегка подрумяниться).

Отварите кавателли в большом количестве подсоленной воды. 
Слейте их al dente и поджарьте на сковороде, все хорошо перемешав. 
Пока кавателли остывают, нарежьте кусок финоккьоны кубиками по 1 
см. Завершите рецепт салата кавателли с овощами и финоккьоной, 
добавив нарезанную кубиками финоккьону и приправив свежим 
тимьяном.
Салат готов, приятного аппетита!

- 400 г свежих кавателли 
- 4 артишока
- Натертая цедра и сок 2 лимонов
- 4 пучка петрушки
- 100 мл овощного бульона
- 2 зубчика чеснока
- 4 ложки оливкового масла 
первого отжима
- Соль и свежемолотый черный 
перец

Ингредиенты

Ингредиенты

400 г свежих кавателли
 1 кусок тосканской финоккьоны 
толщиной 1 см
12 помидоров черри
2 моркови
1 красный перец
1 желтый перец
1 лук-шалот
1 веточка свежего тимьяна 
Оливковое масло первого отжима 
по вкусу
Соль и перец по вкусу



I Malloreddus, meglio conosciuti come “gnocchetti sardi”, sono il 
più più classico dei formati di pasta originari della Sardegna, 
preparato in tutte le occasioni più importanti, dalle feste di paese 
ai matrimoni.

L’impasto tradizionale è preparato mescolando acqua, farina di 
semola e una punta di zafferano. Gli gnocchetti sardi hanno la 
forma di piccole conchiglie rigate, lunghe circa 2 cm, ottime per 
raccogliere al loro interno il sugo del condimento.

Preparazione degli gnocchetti

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm. 

Inserite il cordoncino di pasta fra i due rulli della macchina, 
accompagnandolo e ruotando la manovella. Per ottenere gli 
gnocchetti rigati utilizzate il rullo sul lato destro (più interno). 
Così facendo, in pochi minuti, avrete preparato degli ottimi gnoc -
chetti pronti per finire in pentola.

НЬОККЕТТИ

BIG
MAMA

LITTLE
MAMA

Р Е Ц Е П Т Ы  Д Л Я  

Маллореддус, более известные как «сардинские ньоккетти», представляют собой самые 
классические из оригинальных сардинских форм пасты, которые готовят для всех самых 
важных случаев, от деревенских праздников до свадеб.

Традиционное тесто готовится путем смешивания воды, муки грубого помола и небольшого 
количества шафрана. Сардинские ньоккетти имеют форму маленьких полосатых ракушек 
длиной около 2 см, которые отлично подходят для сбора внутри них соуса.

Приготовление ньоккетти

После того, как вы выбрали и приготовили тесто, которое вы предпочитаете, нарежьте кусочки 
теста, разомните их и скатайте пальцами, пока не получатся достаточно длинные жгуты 
толщиной 4 мм и шириной около 3 см.

Вставьте жгут пасты между двумя роликами машины, сопровождая его и поворачивая 
рукоятку. Чтобы получить полосатые ньоккетти, используйте ролик с правой стороны (самый 
внутренний). Таким образом, через несколько минут вы подготовите отличные ньоккетти, 
готовые для приготовления в кастрюле.



Tritate aglio e cipolla, tagliate la salsiccia a pezzetti e rosolate 
in padella con 4 cucchiai di olio d’oliva. Sbollentate i pomo -
dorini, pelateli e tagliateli a cubetti. Sminuzzate i rametti 
d’aneto.

Quando la salsiccia si sarà dorata, aggiungete i pomodorini 
e l’aneto, un pizzico di sale e cuocete a fuoco medio per circa 
15 minuti. Alcuni minuti prima del termine, aggiungete la 
buccia di limone tagliata a julienne e il concentrato di pomo -
doro.

Cuocete gli gnocchetti sardi in abbondante acqua salata, 
scolateli al dente e saltateli con il sugo.
Prima di servirli, spolverizzateli con il pecorino grattugiato. 
Buon appetito!

САРДИНСКИЕ НЬОККЕТТИ 
ALLA CAMPIDANESE

Ingredienti

400 gr. di gnocchetti freschi

450 gr. di pomodorini 

1 cucchiaio di concentrato di 

pomodoro 

250 gr. di salsiccia

100 gr. di pecorino sardo 

stagionato

1 cipolla bianca

2 spicchi di aglio

3 rametti di aneto

scorza di limone

4 cucchiai di olio 

extravergine d’oliva 

sale q.b.

Ingredienti

400 gr. di gnocchetti sardi

300 gr. di funghi porcini

300 gr di pomodorini 

ciliegini

100 gr. di pecorino sardo 

stagionato

1 scalogno

2 cucchiai di olio 

extravergine di oliva

Sale q.b. 

Tritate lo scalogno a rondelle sottili, pulite e tagliate i funghi e 
lavate e tagliate i pomodorini in quattro parti. Versate l’olio 
extravergine di oliva in una padella, scaldate e unite 
immediatamente lo scalogno e i pomodorini.

Aggiustate di sale e, mescolando, lasciate appassire a fiamma 
medio bassa. Aggiungete i funghi nella padella e lasciate 
insaporire per un paio di minuti. Aggiungete due cucchiai di 
acqua di cottura della pasta e lasciate cuocere a fuoco basso.

Cuocete gli gnocchetti in abbondante acqua salata, scolateli 
al dente e versateli nella padella con i funghi e i pomodorini
Mescolando, fate insaporire la pasta con il condimento per 
un minuto circa, a fiamma alta.

Prima di servirli, spolverizzateli con il pecorino e mescolate, 
facendo mantecare leggermente il formaggio. 
Semplicemente delizioso, buon appetito!

НЬОККЕТТИ С ПОМИДОРОМИ ЧЕРРИ, 
БЕЛЫМИ ГРИБАМИ И ПЕКОРИНО

Чеснок и лук измельчите, колбасу нарежьте небольшими кусочками и 
обжарьте на сковороде с 4 ложками оливкового масла. Бланшируйте 
помидоры, очистите их и нарежьте кубиками. Измельчите пучки 
укропа.

Когда колбаса станет золотистой, добавьте помидоры черри и укроп, 
щепотку соли и готовьте на среднем огне около 15 минут. За несколько 
минут до окончания добавьте нарезанную тонкой соломкой лимонную 
цедру и томатную пасту.

Приготовьте ньоккетти по-сардински в большом количестве 
подсоленной воды, слейте воду, когда они станут al dente, и обжарьте 
с соусом.
Перед подачей нужно посыпать тертым пекорино (овечьим сыром). 
Приятного аппетита!

Лук-шалот нарежьте тонкими ломтиками, очистите и нарежьте грибы, а 
помидоры черри вымойте и разрежьте на четыре части. Налейте в 
сковороду оливковое масло первого отжима, нагрейте и сразу же 
добавьте лук-шалот и помидоры черри.

Приправьте солью и, помешивая, дайте высохнуть на среднем огне. 
Добавьте грибы в сковороду и дайте им обжариться пару минут. 
Добавьте две столовые ложки воды, в которой варились макароны, и 
варите на медленном огне.

Отварите ньоккетти в большом количестве подсоленной воды, слейте 
воду, когда они станут al dente, и вылейте в сковороду с грибами и 
помидорами черри, помешивая, дайте пасте ароматизироваться соусом 
около минуты на сильном огне.

Перед подачей посыпьте пекорино и перемешайте, слегка взбивая сыр.
Просто восхитительно, приятного аппетита!

400 г свежих ньоккетти 
450 г помидоров черри
1 столовая ложка томатной пасты
250 г колбасы
100 г выдержанного сардинского 
пекорино
1 белая луковица 
2 зубчика чеснока
3 пучка укропа цедра лимона 
4 столовые ложки
оливкового масла первого 
отжима 
соль по вкусу

Zutaten

400 г сардинских ньоккетти 
300 г белых грибов 
300 г помидоров черри
100 г выдержанного сардинского 
пекорино
1 лук-шалот
Несколько ложек оливкового 
масла первого отжима 
Соль по вкусу

Zutaten

Ingredients

Ingredients

Ингредиенты

Ингредиенты



BIG
MAMA

Gli spaghetti sono uno dei simboli dell’Italia e della cucina italia -
na nel mondo.
Protagonisti indiscussi di alcune delle più belle pagine del 
cinema italiano, portati alla ribalta da maestri come Totò e Alber -
to Sordi, sono sinonimo, allo stesso tempo, del mangiar sano e 
delle grandi abbuffate tra amici.

Serviti inizialmente solo con un condimento di formaggio e pepe, 
ora vengono accompagnati da ogni tipo di sugo.

Una curiosità: lo sapevate che lo spaghetto più lungo del mondo 
misura quasi 500m?

Preparazione degli spaghetti

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm. 

Inserite il cordoncino di pasta nei rulli dell'accessorio applicato al 
corpo-macchina, posizionati nella parte destra (interna) della 
trafila. Accompagnate il cordoncino mentre ruotate la manovella. 
Cospargete con un po' di farina gli spaghetti appena fatti in 
modo da tenerli separati.

СПАГЕТТИ

Р Е Ц Е П Т Ы  Д Л Я  

Спагетти — один из символов Италии и итальянской кухни во всем мире.
Бесспорные главные герои некоторых из самых красивых страниц итальянского кино, 
выдвинутые на первый план такими мастерами, как Тото и Альберто Сорди, они 
одновременно являются синонимами здорового питания и больших обжорств с друзьями.

Первоначально их подавали только с приправой из сыра и перца, теперь их 
сопровождают всевозможные соусы.

Любопытно: знаете ли вы, что самые длинные спагетти в мире имеют длину почти 500 
метров?

Приготовление спагетти

После того, как вы выбрали и приготовили тесто, которое вы предпочитаете, нарежьте 
кусочки теста, разомните их и скатайте пальцами, пока не получатся достаточно длинные 
жгуты толщиной 4 мм и шириной около 3 см.

Вставьте жгут пасты в ролики приспособления, прикрепленного к корпусу машины, 
расположенные в правой (внутренней) части матрицы. Сопровождайте жгут при повороте 
рукоятки. Посыпьте свежеприготовленные спагетти небольшим количеством муки для 
того, чтобы держать их разделенными.



Pulite e lavate con cura le seppie. Mettete da parte le 
vescichette con il nero e tagliate a listarelle il rimanente.
In una padella fate appassire la cipolla e l’aglio tritati 
finemente con il peperoncino spezzettato.

Aggiungete le seppie e lasciate insaporire a fuoco medio per 
qualche minuto, poi sfumate con il vino bianco.
Mettete nella padella le vesciche con il nero di seppia, il 
concentrato di pomodoro diluito in mezzo bicchiere d’acqua 
e il prezzemolo tritato. Lasciate cuocere per circa 15 minuti.

Cuocete gli spaghetti in abbondante acqua salata, scolateli al 
dente e conditeli con il sugo al nero di seppia e dell’altro 
prezzemolo tritato.

Ingredienti

400 gr. di spaghetti

170 gr. di pecorino romano 

grattugiato

Pepe nero

macinato fresco in abbon -

danza

Grattugiate il pecorino romano e nel frattempo cuocete in 
abbondante acqua salata gli spaghetti.
Una volta pronti, scolateli al dente tenendo da parte qualche 
mestolo di acqua di cottura.

In una ciotola versate gli spaghetti, aggiungete l’acqua di 
cottura, il pecorino e mescolate bene.
Unite il pepe, in quantità variabile a seconda del vostro gusto 
e mantecate delicatamente fino a che l’amido della pasta non 
avrà legato gli spaghetti. Risulteranno così cremosi e lucidi. 

Prima di servire, completate il piatto con un’ultima spolveriz -
zata di pepe macinato fresco.

СПАГЕТТИ С СЫРОМ И ПЕРЦЕМ

Ingredienti

400 gr. di gnocchetti freschi

500 gr di seppie con le 

vescichette del nero

1 cucchiaio di concentrato di 

pomodoro 

1 cipolla bianca

1 spicchio di aglio

1 ciuffo di prezzemolo

1 peperoncino piccolo

1 dl di vino bianco

Olio extravergine d’oliva q.b.

Sale q.b.

Pepe q.b.

СПАГЕТТИ С ЧЕРНИЛАМИ КАРАКАТИЦЫ

Натереть пекорино романо и тем временем отварить спагетти в 
большом количестве подсоленной воды.
Когда они будут готовы al dente, слейте воду, оставив в стороне 
несколько половников воды для варки.

Насыпьте спагетти в миску, добавьте воду от варки, сыр пекорино и 
хорошо перемешайте.
Добавьте перец в различных количествах в зависимости от вашего 
вкуса и осторожно перемешайте, пока крахмал пасты не свяжет 
спагетти. Они получатся тогда нежными и блестящими.

Перед подачей посыпьте блюдо свежемолотым перцем.

Тщательно почистите и промойте каракатицу. Отложите пузырьки с 
чернилами, а остальное нарежьте полосками.
На сковороде обжарьте мелко нарезанный лук и чеснок с 
мелконарезанным перцем чили.

Добавьте каракатицу и готовьте на среднем огне несколько минут, затем 
тушите с белым вином.
Положите пузырьки каракатицы с чернилами в кастрюлю, с разведенной 
в половине стакана воды томатной пастой и размельченной петрушкой. 
Оставьте варится около 15 минут.

Отварите спагетти в большом количестве подсоленной воды, слейте 
воду, когда они станут al dente, и перемешайте с соусом из чернил 
каракатицы и мелко нарезанной петрушкой.

400 г спагетти
170 г тертого пекорино романо
Черный перец
свежемолотый в изобилии

Zutaten

400 г свежих спагетти 
500 г каракатицы с пузырьками 
черных чернил
1 столовая ложка томатной пасты
1 белая луковица
1 зубчик чеснока
1 пучок петрушки
1 небольшой перец чили
1 дл белого вина
Оливковое масло первого отжима 
по вкусу 
Соль по вкусу
Перец по вкусу

IngredientsИнгредиенты

Ингредиенты



BIG
MAMA

Le tagliatelle, o fettuccine, sono una pasta all'uovo tipica del 
centro e nord Italia.
Il loro nome deriva dal verbo "tagliare" o "affettare", dato che si 
ottenevano stendendo la pasta in sfoglia sottile e tagliandola, 
dopo averla arrotolata.

Secondo una leggenda bolognese le tagliatelle sarebbero state 
inventate nel 1847 dal bolognese mastro Zefirano.
La ricetta emiliana classica vuole che le tagliatelle siano condite 
con il ragù alla bolognese, preparato con polpa di maiale, vitello 
e manzo, macinate e cucinate in un soffritto di burro, pancetta, 
aromi, tirate a cottura con brodo, vino rosso e salsa di pomodoro, 
e generosamente coperte di parmigiano.

Una variante sono le tagliatelle verdi, nel cui impasto entra la 
bietola o lo spinacio, particolarmente gustose e delicate sono poi 
le tagliatelle verdi all'ortica. 

Preparazione delle tagliatelle

Una volta scelto e preparato l'impasto che più preferite, tagliate 
dal panetto dei pezzi di pasta, schiacciateli e arrotolateli con le 
dita fino ad ottenere dei cordoncini lunghi quanto basta, spessi 4 
mm e larghi circa 3 cm.

Inserite il cordoncino di pasta nei rulli appartenenti all'accessorio 
applicato al corpo-macchina, posizionati nella parte più esterna 
della trafila.

Accompagnate il cordoncino mentre ruotate la manovella. Per 
evitare che si attacchino tra loro, fatele riposare cospargendole di 
farina. Niente di più semplice!

ТАЛЬЯТЕЛЛЕ 

Р Е Ц Е П Т Ы  Д Л Я  

Тальятелле, или фетучини, — это яичная паста, типичная для центральной и северной 
Италии.
Их название происходит от глагола «tagliare (резать)» или «affettare (нарезать)», так как 
они были получены путем раскатывания теста в тонкий лист и разрезания его после того, 
как его свернули.

Согласно болонской легенде, тальятелле были изобретены в 1847 году болонским 
мастером Дзефирано.
Классический эмилианский рецепт предполагает, что тальятелле приправлены мясной 
подливкой а ля Болоньезе, приготовленной из мякоти свинины, телятины и говядины, 
измельченной и поджаренной в масляном соффритто, беконе, пряностях, 
приготовленных с бульоном, красным вином и помидорами и щедро покрытых 
пармезаном.

Вариантом являются зеленые тальятелле, в которых в тесто входит свекла или шпинат, 
особенно вкусными и нежными являются зеленые тальятелле с крапивой.

Приготовление тальятелле

После того, как вы выбрали и приготовили тесто, которое вы предпочитаете, нарежьте 
кусочки теста, разомните их и скатайте пальцами, пока не получатся достаточно длинные 
жгуты толщиной 4 мм и шириной около 3 см.

Вставьте жгут пасты в ролики, относящиеся к принадлежности, прикрепленной к корпусу 
машины, расположенной в самой внешней части матрицы.

Сопровождайте жгут при повороте рукоятки. Чтобы они не слиплись, оставьте их, 
присыпав мукой. Нет ничего проще!



Preparate l'impasto all'ortica con queste quantità: 300 gr. di 
farina 00, 120 gr. di foglie d'ortica lessate (il peso si riferisce 
all’ortica già strizzata), 3 uova grandi e due pizzichi di sale 
fino.
Seguite le indicazioni che avete trovato in precedenza per 
lavorare a dovere l'impasto. Una volta lasciato riposare e una 
volta preparate le tagliatelle con BIG MAMA, iniziate con il 
condimento per le tagliatelle.

Pulite i rametti di timo con carta da cucina inumidita. Tenete 
da parte i fiori e spezzettate i rametti. In una pentola fate 
sciogliere dolcemente il burro. Versate le foglioline di timo 
nel burro sciolto e fate prendere leggermente colore. 

Cuocete le tagliatelle in abbondante acqua salata 2-3 minuti. 
Scolatele al dente e conditele nel burro. Cospargete con il 
parmigiano grattugiato e guarnite con i fiori di timo.
Semplice e veloce. Buon appetito! 

Ingredienti

400 gr. di tagliatelle all'ortica

250 gr. di burro

Parmigiano grattugiato q.b.

Sale q.b.

Ingredienti

400 gr. di tagliatelle 

200 gr. di gorgonzola

150 gr. di noci sgusciate e 

pulite

100 ml. di latte

Sale q.b.

Pepe q.b.

Preparate l'impasto al cacao aggiungendo, a piacere, 3 uova. 
Una volta lasciato riposare l'impasto e una volta preparate le 
tagliatelle con BIG MAMA, preparate il condimento per le 
tagliatelle.

Mettete in un tegame, a fuoco dolce, il latte e il gorgonzola 
fino al suo scioglimento.
Aggiungete le noci passate al mortaio, pepe macinato e 
aggiustate di sale.

Lessate le tagliatelle di cacao in abbondante acqua salata e 
scolatele al dente.  Quindi mischiatele alla salsa preparata 
allungandola, se necessario, con un po’ di acqua di cottura.  
Servite le tagliatelle al cacao con salsa di gorgonzola e noci. 
Buon appetito!

ТАЛЬЯТЕЛЛЕ С КАКАО, 
ГОРГОНЗОЛОЙ И ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ

ТАЛЬЯТЕЛЛЕ С КРАПИВОЙ

Приготовьте тесто из крапивы в следующих пропорциях: 300 г муки 00, 
120 г вареных листьев крапивы (вес относится к уже отжатой крапиве), 3 
крупных яйца и две щепотки мелкой соли.
Следуйте инструкциям, которые вы встречали ранее, чтобы правильно 
замесить тесто. После того, как вы отставите тесто и приготовите 
тальятелле с BIG MAMA, начните с соуса для тальятелле.

Очистите веточки тимьяна влажной кухонной бумагой. Отложите цветы в 
сторону и покрошите веточки. В кастрюле аккуратно растопите сливочное 
масло. Высыпьте листья тимьяна в растопленное масло и дайте им 
слегка подрумяниться.

Отварите тальятелле в большом количестве подсоленной воды в 
течение 2-3 минут. Слейте их al dente и приправьте маслом. Посыпьте 
тертым сыром пармезан и украсьте цветками тимьяна.
Быстро и просто. Приятного аппетита!

Приготовьте тесто с какао, добавив 3 яйца по вкусу. После того, как тесто 
остынет и тальятелле будут приготовлены с помощью BIG MAMA, 
приготовьте соус для тальятелле.

Поставьте сковороду с молоком и горгонзолой на слабый огонь, пока они 
не растворятся.
Добавьте протертые в ступке грецкие орехи, молотый перец и посолите.

Отварите тальятелле с какао в большом количестве подсоленной воды и 
слейте воду, когда они станут al dente. Затем смешайте их с 
приготовленным соусом, добавив при необходимости немного воды для 
варки. Подавайте тальятелле с какао с соусом из горгонзолы и грецких 
орехов. Приятного аппетита!

400 г тальятелле с крапивой 
250 г масла
2/3 веточки тимьяна 
Тертый сыр пармезан по вкусу
 Соль по вкусу

Zutaten

400 г тальятелле
200 г горгонзолы
150 г очищенных и лущенных 
грецких орехов
100 мл молока
Соль по вкусу
Перец по вкусу

Zutaten

Ingredients

Ingredients

Ингредиенты

Ингредиенты



МОИ РЕЦЕПТЫ 





Является продуктом


