Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

ORECCHIETTE APULIEN UND LUKANIEN

Y
2 i Menu-Zutaten

12 g Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EK5
17 g Dorati - TN1

2,5 g Filetti di acciughe del Mar Adriatico in olio di girasole
(Sardellenfilets aus der Adria in Sonnenblumendl) - MOOX

60 g Crema di friarielli (Stangelkohlcreme) - K20K

g.b. Pane grattugiato - Q61

q.b. Peperone Crusco solo con "Peperoni di Senise IGP"
(Peperone Crusco nur mit Paprika ,Peperone di Senise g.g.A.")

- 5860

Zutaten

120 g Frische Orecchiette (Pastaformat)

Knoblauch

Chef: Leonardo Pellacani

Zubereitung

FUR 1 PERSON

Die Sardellen aus der Adria mit Ol und Knoblauch in einer Pfanne anbraten, bis sie zerfallen. Dann die ,Dorati“-Tomaten
hinzufligen und leicht kocheln lassen. In der Zwischenzeit die Orecchiette in reichlich Salzwasser kochen. Die Stangelkohlcreme
in die Pfanne geben und mit wenig Kochwasser der Pasta verrihren. Die fertig gegarten Orecchiette abgieRRen, in der
zubereiteten Sauce schwenken und alles gut vermischen. Die Orecchiette anrichten und mit zerbréseltem Crusco-Paprika und

gerdstetem Paniermehl bestreuen.
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