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Makaron z Toscani
-Orecchiette

Cena 19,90 zt
Dostepnosc¢ Dostepnosc¢ - 3 dni
Czas wysyiki 24 godziny

Kod EAN 8009167018486

Opis produktu
Zabytkowa Fabryka Makaronu

Morelli zostata zatozona w 1860 roku i jest przedsiebiorstwem rodzinnym. Pigte pokolenie rodziny Morelli, rodzenstwo Lucia,
Antonio i Marco, kontynuuje dziatalnos¢ firmy, kultywujac jej tradycje. Dzieki wieloletniemu stosowaniu zarodkéw pszenicy,
fabryka makaronu Morelli osiagneta sukces w produkcji makaronu o wyjatkowym i pysznym smaku. Wybierana jest najlepsza
semolina, ktéra jest przetwarzana zgodnie z rzemiedlnicza technika. Makaron mozna znalez¢ w prestizowych sklepach we
Wioszech i za granica.

SPROBUJ ORYGINALNEGO WtOSKIEGO PRZEPISU!

Pasta with Zucchini

Sktadniki:

250 g makaronu MORELLI,

¢ 2 zabki czosnku,

¢ 4 cukinie z kwiatami

¢ 4 filety anchois w oliwie z oliwek,
¢ 5 tyzek oliwy z oliwek

¢ 50 g buiki tartej,

o dziki koper wloski do smaku,

¢ sél do smaku.

Przygotowanie
Pokréj cukinie w plasterki, a kwiaty w paski. Rozgrzej 3 tyzki oliwy z oliwek i czosnek na patelni, dodaj cukinie i kwiaty oraz
szczypte soli i pozwdl im zwiednaé. Nastepnie dodaj anchois, smaz krétko, az sie rozpuszcza i zdejmij patelnie z ognia.
Na matej patelni upraz butke tarta w 2 tyzkach oliwy z oliwek, az nabierze ciemnobrazowego koloru.
Ugotuj makaron w duzej ilosci osolonej wody, odcedz, przet6z na patelnie z cukinia i podsmaz.
Podawaj z posypka z prazonej butki tartej i posiekanym koprem wtoskim.

Wartosci odzywcze na 100 g produktu
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Wartos$¢ energetyczna (kcal): 355
Wartos¢ energetyczna (kj): 1506
Biatko (g): 13
Weglowodany (g): 73
Cukry (9): 2,1
Btonnik pokarmowy (g): 3
Ttuszcz (g): 1,6
Kwasy ttuszczowe nasycone (g): 0,4
Sél (g): 0,01

Inne ciekawostki
Alergeny: Zawiera zboza zawierajace gluten.Wyprodukowano w zaktadzie, w ktérym przetwarzane sg réwniez jaja, ryby i
skorupiaki.

Typowy makaron z Apulii, wytwarzany z wtoskiej semoliny pszenicy durum, przetwarzany
metodami rzemiesiniczymi, ciagniony na brazowo i suszony w niskiej temperaturze.
Idealny do podawania z sosami miesnymi i/lub warzywnymi.

Polecamy podawac ten makaron z listkami rzepy lub prostym sosem pomidorowym.
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