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פסטה/ מקרונים/ ספגטי
[bookmark: _GoBack]יש שתי אופציות: לבשל את המקרונים בנפרד רק עם מים, מלח ושמן, או לבשל אותם ביחד עם הרוטב.

רוטב עגבניות:
הרוטב הכי פשוט, אבל אפשר לשדרג אותו בכיף!
(מתאים גם כרוטב לאורז)
רכיבים:
1. קצת שמן
2. שום קצוץ או עיגולי/ קוביות בצל או שניהם
3. פפריקה, פלפל שחור, מלח
4. רסק עגבניות
אופן ההכנה:
1. מטגנים את הבצל/ השום.
2. מוסיפים פפריקה ומיד מים, שלא תשרף!
3. מוסיפים רסק ותבלינים ומערבבים קצת.
4. מוסיפים מים, סוגרים את הסיר ומבשלים.
5. אם מבשלים את הרוטב עם המקרונים מוסיפים אותם כשהמים רותחים (אפשר להרתיח מים בקומקום מראש).
שדרוגים: חתיכות עגבניה/ עגבניה מגורדת, זיתים, פטריות...


רוטב פטריות:
רכיבים:
1. פטריות חתוכות
2. קצת שמן
3. מלח
4. בצל חתוך
5. אבקת מרק פטריות
6. המלצה שלי: קצת כורכום
אופן ההכנה:
1. מטגנים את הבצל והפטריות.
2. מוסיפים אבקת מרק, מלח, כורכום ומים- עש שנהיה סמיך, ומבשלים.
שדרוג: 
1.  להוסיף גם עוף- יוצא ממש טעים! (מעולה כרוטב לאורז- עם או בלי העוף).
2. במקום פטריות או בנוסף- לשים אפונה וגזר (מתאים יותר כרוטב לאורז).









אורז
רכיבים:
1. קצת שמן
2. מלח
3. אורז
4. מים רותחים
אופן ההכנה:
1. מטגנים את האורז כמה דקות- מערבבים מידי פעם שלא יישרף.
2. מוסיפים מים רותחים ומלח ומערבבים (על כל כוס אורז- שתי כוסות מים).
3. כדי לדעת אם האורז מוכן- טועמים קצת..אם זה כבר רך, סימן שזה מוכן.

· לא מערבבים בזמן הבישול!
שדרוגים:
1. בצל- לטגן אותו, ואז להוסיף את האורז.
2. פטריות+ תבלין של בשר (קציצות וכדו').
3. אפונה וגזר+ כורכום- קודם מבשלים רק אותם במים עד שהם מתרכבים, ואז מוסיפים את האורז וכו' (את הכורכום מוסיפים עם המלח).







רוטב אפונה וגזר
רכיבים:
1. אפונה וגזר (קפואים או משימורים)- אפשר להוסיף גם פטריות חתוכות
2. בצל חתוך
3. רסק עגבניות
4. קצת שמן
5. מלח, פפריקה, פלפל שחור
אופן ההכנה:
1. מטגנים את הבצל ביחד עם שאר הירקות כמה דקות ומערבבים מיד פעם.
2. מוסיפים מים שיכסו את הירקות ומבשלים עד שהגזר והאפונה מתרככים.
3. מוסיפים פפריקה, מלח, פלפל ורסק עגבניות, ומבשלים...

· עם אפונה וגזר משימורים, פשוט מכינים רוטב עגבניות כמו של הפסטה ומוסיפים את האפונה והגזר.




קציצות ברוטב
מתאים גם למקרונים וגם לאורז!
רכיבים:
1. עוף/ בשר טחון
2. בצל מגורד/ קצוץ דק
3. פרורי לחם
4. פפריקה, מלח, תבלין של בשר
5. ביצה
אופן ההכנה:
1. מכינים רוטב עגבניות (כמו של פסטה).
2. מכינים את הקציצות: מערבבים את כל החומרים- צריכה לצאת עיסה די מוצקה (לא מידי).
3. כשהרוטב רותח- יוצרים עיגולים מהעיסה ושמים בתוכו!
שדרוגים:
1. להכין רוטב אפונה וגזר ולשים בתוכו את הקציצות.
2. להכין רוטב פטריות ולשים בתוכו את הקציצות.
3. להוסיף לעיסת הקציצות ירקות מגורדים (קישוא, גזר).








רוטב בולונז
מתאים גם למקרונים וגם לאורז!
רכיבים:
1. עוף/ בשר טחון
2. בצל מגורד/ קצוץ דק
3. פפריקה, מלח, תבלין של בשר
4. קצת שמן
5. רסק עגבניות
אופן ההכנה:
שמים במחבת את כל החומרים, ומבשלים תוך כדי ערבוב מידי פעם..


שדרוגים:
להוסיף גם ירקות מגורדים.







פירה
רכיבים:
1. תפוחי אדמה
2. 2. בצל קצוץ
3. מלח, פלפל
4. קצת שמן
אופן ההכנה:
1. מבשלים את תפוחי האדמה, ומועכים אותם.
2. מטגנים את הבצל.
3. מערבבים את תפוחי האדמה עם הבצל, ומוסיפים מלח ופלפל.

· אם רוצים להכין בריקות עם הפירה- מומלץ להוסיף פטרוזיליה קצוצה.
· אפשר להכין כדורי תפוחי אדמה: יוצרים כדורים מתפוחי האדמה, טובלים בביצה ובפרורי לחם ומטגנים (אפשר למלא אותם בזיתים, פטריות ובצל מטוגנים וכו').

שדרוגים:
1. לטגן פטריות ביחד עם הבצל.
2. להוסיף כורכום לפירה.
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