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Makaron z Ligurii -
Fettucce- Pasta di Liguria
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Opis produktu

an|czn makaron z. semaliny pszenicy durum . )
ucce, od niepamietnych czasow podstawowy produkt na stotach w gtebi Ligurii, dzieki swojemu

charakterystycznemu rustykalnemu i wytrawnemu smakowi idealnie komponuje sie z bogatym
sosem miesnym lub grzybowym podczas rodzinnych obiadéw.

skfad: organiczna semolina z pszenicy durum. Moze zawiera¢ gorczyce i soje. Pochodzenie pszenicy: Wiochy.

Wartosci odzywcze - Srednia wartos¢ na 100 g: wartos¢ energetyczna: 1512 kJ/ 357 kcal; tluszcze 1,5 g w tym 0,3 g ttuszcze
nasycone; weglowodany 72 g w tym 2,2 g cukry; btonnik 3,5 g; biatka: 12 g; sél: 0,02 g

SPROBUJ ORYGINALNEGO WLOSKIEGO PRZEPISU!

Fettucce con “Tuccu” di carne alla Ligure

SKLADNIKI:

¢ Duzy kawatek perfilo lub innego rodzaju wotowiny nadajacej sie do dtugiego gotowania.
e Suszone borowiki

e Orzeszki piniowe

e Cebula

e Marchewki

e Seler

e Passata pomidorowa

e Przecier pomidorowy

e Czosnek

¢ Oliwa z oliwek extra virgin
¢ Wino czerwone

e Rozmaryn

o Lis¢ laurowy

¢ Jagody jatowca

e Czarny pieprz

e Starty parmezan
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Przygotowanie:

W duzym rondlu podsmaz sporg ilos¢ cebuli, selera i marchewki. Dodaj zmiazdzony zgbek czosnku,
kilka jagdd jatowca, gatgzke rozmarynu, kilka lisci laurowych, kilka plasterkéw posiekanych,
namoczonych suszonych borowikéw, mielony czarny pieprz i sél. Umies¢ mieso w rondlu z

warzywami i zrumien na duzym ogniu.
Kiedy mieso bedzie juz dobrze zrumienione, dodaj duzg tyzke koncentratu pomidorowego.
Zmniejsz ogieh i dodaj tyle wody, aby przykryta potowe zawartosci garnka. Przykryj luzno pokrywka i
gotuj. Sprawdzaj od czasu do czasu i w razie potrzeby dolej wiecej wody lub zmniejsz ogien, jesli

woda wrze zbyt szybko. Aby uzyskad najlepsze rezultaty, gotuj na wolnym ogniu.
Gotuj przez co najmniej 3 godziny. Tylko w ten sposdb uzyskasz gesty, aromatyczny sos, ktéry nada

Twojemu daniu niepowtarzalny charakter. Mozesz réwniez zaczaé gotowacé go wieczorem

i wznowi¢ rano.
Gdy mieso bedzie miekkie, a warzywa zgestniejg w sos, wyjmij liscie laurowe i rozmaryn z patelni i

potéz mieso na duzej desce do krojenia. Sprawdz konsystencje sosu: jesli ktéres z warzyw sa jeszcze
nienaruszone, wymieszaj sos widelcem lub grzbietem drewnianej tyzki, aby je rozdrobnic.

Odt6z czes¢ miesa (ktére mozesz zjesc jako danie gtéwne), posiekaj pozostatg czes¢ i dodaj do sosu.
Gotuj fettuccine w duzej iloSci osolonej wody przez czas podany na opakowaniu, od czasu do czasu
mieszajac. Odcedz i dodaj do sosu. W razie potrzeby rozciencz odrobing wody z makaronu. Udekoruj
startym parmezanem i podawaj.

Liguria
MleDZY MORZEM A G&OACUTE;RAMI

Liguria, jeden z najmniejszych regionéw Wtoch, to kraina jaskrawego kontrastu : wybrzeza (MORZE) i wnetrza (GORY).
Topografia regionu, oferujacego réznorodng game produktéw, oraz pomystowos¢ jego mieszkancéw sprawiaja, ze kuchnia
liguryjska jest jedng z najzdrowszych i najbardziej zrébwnowazonych na pétwyspie. Niezwykta réznorodnos¢ klimatu i stylu
zycia mieszkancow przyczynita sie do wyksztatcenia odrebnej koncepcji kulinarnej, taczacej wybrzeze z wnetrzem wyspy,
oferujacej szeroki wybdér smacznych, prostych i autentycznych dan gtéwnych, zrodzonych z madrosci mieszkancéw i
wykorzystania lokalnych skfadnikéw.

Makaron liguryjski

Fabryka makaronu rzemieslniczego

Pasta di Liguria to ekologiczny, regionalny specjat, stworzony przez rodzine Minaglia, ktéra od ponad
trzydziestu lat produkuje najwyzszej jakosci makarony w liguryjskiej gtebi ladu. Unikalne ksztatty
makaronu odzwierciedlajg wielowiekowg tradycje kulinarna jednego z najpiekniejszych regionéw

Pétwyspu Apeninskiego. To zdrowy i autentyczny produkt , wytwarzany wytacznie z
organicznych, naturalnych i lokalnych sktadnikéw, bez dodatku barwnikéw i aromatéw, przetwarzany
czysta woda zrédlanag.

To makaron, ktéry podbija podniebienie i serce, opowiadajac historie mieszkancéow
tej wyjatkowej krainy - Ligurii.
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