Dal 1932

Produttors Specialitd Alimentari

ORECCHIETTE APULIEN UND LUKANIEN

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 (Sardellenfilets Aus
Der Adria) - MOOX

60 g Crema di friarielli (Stangelkohlcreme) - K20K

g.b. Pane grattugiato senza glutine (Glutenfreies Paniermehl) -
7028

g.b. PEPERONE CRUSCO - 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 hinzufiigen
und leicht koécheln lassen. In der Zwischenzeit die Orecchiette in reichlich Salzwasser kochen. Die Stangelkohlcreme in die Pfanne
geben und mit wenig Kochwasser der Pasta verriihren. Die fertig gegarten Orecchiette abgieBen, in der zubereiteten Sauce
schwenken und alles gut vermischen. Die Orecchiette anrichten und mit zerbréseltem Crusco-Paprika und geréstetem Paniermehl

bestreuen.
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