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Makaron z Ligurii -
Spaghetti - Pasta di Liguria

Cena 23,90 zt
ﬁ-. I.- T Dostepnos¢ Zapytaj o dostepnos¢
el | - L-_'_ e
:’ Czas wysytki 24 godziny
SPAGHETT : Kod EAN 8007138000874

Opis produktu

Organiczny makaron z. semoliny pszenicy durum L .
Spaghetti, ikona wloskiej kuchni na catym swiecie, nadaje sie do podania z

kazdym rodzajem sosu.
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; 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; sél: 0,02 g

SPROBUJ ORYGINALNEGO WLOSKIEGO PRZEPISU!

Spaghetti con acciughe fresche e carciofi

SKLADNIKI:

¢ Spaghetti ,,Makaron Liguryjski”

« Swieze anchois (okoto garsci na osobe)
¢ Karczochy (po jednym na osobe)

¢ Siekana pietruszka

¢ Oliwa z oliwek extra virgin

e Czosnek

¢ Orzeszki piniowe

¢ Cytryny

e Sol

Przygotowanie:
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Oczys¢ i wyfiletuj anchois, a nastepnie utéz je pionowo na talerzu. Dopraw odrobing soli i soku z
cytryny, a nastepnie wstaw do lodéwki, kontynuujac przygotowywanie dania. Napetnij duzg miske
zimng woda i wycisnij sok z cytryny; nastepnie dodaj oczyszczone i posiekane karczochy. Po

ugotowaniu w zakwaszonej wodzie wyjmij je i pokréj w cienkie plasterki.
Ugotuj spaghetti w duzej ilosci osolonej wody przez czas podany na opakowaniu.
W miedzyczasie rozgrzej olej na duzej patelni z gozdzikiem oliwy i garscig orzeszkéw piniowych.
Nastepnie dodaj plasterki karczochéw i smaz na matym ogniu, az zmiekng. Przetéz na talerz i trzymaj

w cieple.
Postaw patelnie z powrotem na ogien i dodaj kolejng odrobine oleju. Wyjmij anchois z lodéwki i

odsacz nadmiar ptynu. Dodaj anchois do gorgcej patelni i smaz na duzym ogniu przez niecata

minute, az beda przezroczyste. Zdejmij z ognia i dodaj wczesniej przygotowane karczochy.
Odcedz spaghetti i dodaj je do sosu. Wymieszaj, aby potaczy¢é smaki. Posyp posiekang natkg

pietruszki i skrop odrobing oliwy z oliwek.

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 mieszkancéw przyczynita sie do wyksztatcenia odrebnej koncepcji kulinarnej, tagczacej 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 kulinarng 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
czystg wodg zrédlang.

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