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Makaron z Ligurii - Penne -
Pasta di Liguria

o Cena 23,90 zt
Dostepnos¢ Dostepnos¢ - 3 dni
Czas wysyiki 24 godziny
PENNE Kod EAN 8007138000867

Opis produktu
Organiczny makaron z semoliny pszenicy durum

Typowy dla wtoskiej tradycji makaron penne o cylindrycznym, zebrowanym ksztatcie jest ceniony na
catym Swiecie, szczegéblnie w towarzystwie soséw na bazie pomidoréw.

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

Wartosci odzywcze - Srednia wartosé na 100 g: wartos¢ energetyczna: 1512 kJ/ 357 kcal; ttuszcze 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;
s6l: 0,02 g

SPROBUJ ORYGINALNEGO WEOSKIEGO PRZEPISU!

Penne al pomodoro e olive:
SKLADNIKI

Penne ,,Makaron liguryjski”

Passata pomidorowa

Peczek pomidoréw datterini/Piccadilly lub podobnych
Oliwki drylowane

Oregano

Olej chili (opcjonalnie)

Czosnek

Pietruszka

Oliwa z oliwek extra virgin

Przygotowanie :

Pokréj pomidorki koktajlowe na p6t i utéz je na blasze do pieczenia, przekrojong strong do géry.
Posyp oregano i skrop odrobing oliwy i piecz w temperaturze 140°C (280°F) przez okoto pét godziny.
Nastepnie wytacz piekarnik, lekko uchyl drzwiczki i pozostaw blache w srodku, kontynuujac

przygotowywanie potraw.
Zagotuj wode na makaron i podgrzej zmiazdzony zgbek czosnku na patelni z oliwg z oliwek (lub

olejem chili, jesli wolisz). Dodaj passate pomidorowg, uzywajac 1/2 butelki na 2 osoby, i gotuj na
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matym ogniu przez okoto 15 minut. Kontynuuj dodawanie garsci wydrylowanych oliwek. Wymieszaj

sos i pozostaw na matym ogniu, podczas gdy makaron sie gotuje.
Po ugotowaniu odcedz penne i dodaj je do sosu. Wymieszaj. Wyjmij pomidory z piekarnika, uwazajac,

aby ich nie potamag¢, i dodaj je do makaronu. Wymieszaj wszystko, aby sos sie potgczyt i podawaj z
posiekang natkg pietruszki.

Liguria
MleDZY MORZEM A G&OACUTE;RAMI

Liguria, jeden z najmniejszych regionéw Wtoch, to kraina jaskrawego kontrastu : wybrzeza (MORZE) i wnetrza (GORY).
Topografia regionu, oferujgcego 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, tgczacej 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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