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Makaron z Ligurii -
Trenette- Pasta di Liguria

- Cena 23,90 zt

55 i Dostepnosc Dostepnos¢ - 3 dni
[0 Czas wysylki 24 godziny
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Opis produktu

Organiczny makaron z semoliny pszenicy durum
Zggdanie ze stara liguryjska tradycja,yrpenette dXs onale komponuje sie z pesto, ziemniakami i

zielona fasolka, ale swietnie nadaje sie rowniez do podawania z bogatymi sosami z owocéw morza,
typowymi dla kuchni riwiery.

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!

Trenette con gamberi e zucchini genovese

SKLADNIKI:

Trenette ,,Makaron liguryjski”
Krewetki (co najmniej 3 na porcje)
Cukinia genuenska z kwiatami
Pietruszka

Biate wino

Koncentrat pomidorowy

Oliwa z oliwek extra virgin

Przygotowanie:

Trenette gotujemy w duzej ilosci osolonej wody przez czas podany na opakowaniu.
W miedzyczasie przygotuj sos:
rozgrzej olej w duzej, gtebokiej patelni, dodaj czosnek i zrumiehn na duzym ogniu. Gdy sie zarumieni,
dodaj krewetki i smaz przez kilka minut na duzym ogniu. Zakohcz pierwszy krok, dodajgc odrobine
koncentratu pomidorowego i deglasujgc biatym winem. Przelej catg zawartos¢ patelni do pojemnika i

wygenerowano w programie shopGold


https://mercatowloska.pl/makaron-z-ligurii-trenette-pasta-di-liguria-p-597.html

postaw patelnie z powrotem na ogniu, dodajgc czosnek (ten sam, ktérego uzyto wczesniej) i
pokrojong cukinie. Dopraw solg i, jesli chcesz, papryczka chili. Zmniejsz ogief i gotuj na wolnym
ogniu. Ostudzone krewetki obierz, zostawiajgc co najmniej jedng catg na osobe (bedziesz jej
potrzebowad pdzniej do dekoracji dania!). Nastepnie dodaj krewetki i ich sos do cukinii na patelni. Po

usmazeniu dodaj kwiaty cukinii pokrojone w paski i posyp pietruszka.
OdcedzZ makaron i wrzu¢ go na patelnie z przygotowanym sosem. Udekoruj danie odtozonymi

krewetkami. Smacznego!

Liguria
MleDZY MORZEM A G&OACUTE;RAMI

Liguria, jeden z najmniejszych regionéw Wtoch, to kraina jaskrawego kontrastu : wybrzeza (MORZE) i wnetrza (GORY).
Topografia regionu, oferujagcego réznorodng game produktéw, oraz pomystowos$¢ jego mieszkancédw sprawiajg, 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, taczacej wybrzeze z wnetrzem wyspy,
oferujgcej szeroki wybdr smacznych, prostych i autentycznych dan gtéwnych, zrodzonych z madrosci mieszkancow i
wykorzystania lokalnych sktadnikéw.

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 wytgcznie z
organicznych, naturalnych i lokalnych sktadnikéw, bez dodatku barwnikéw i aromatéw, przetwarzany
czystg wodg zZrédlana.

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