Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

FETTUCINE MIT FASANSAUCE

Menu-Zutaten

400 g Ragu di Fagiano (Fasanensauce) - SLOK

n.B. Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EK5

Zutaten

420g Tagliatelle

n.B. WeiBwein

n.B. Scalogno

n.B. gehackte Petersilie

n.B. Parmigiano Reggiano

Chef: Leonardo Pellacani

Zubereitung

For 6 Personen

Die Nudeln in reichlich Salzwasser kochen. Wahrenddessen in einer Pfanne einen Essl6ffel Ol erhitzen und die Schal otte anbraten,
mit dem Weilwein abldschen und verdampfen lassen. Die Fasansauce und eine Schopfkelle Kochwasser hinzufiigen. Tagliatelle
abtropfen lassen und mit Petersilie und Parmesan in das Ragout geben. Mit einem Tropfen rohem nativem Olivendl extra servieren.
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