Dal 1932

Produttors Specialitd Alimentari

PACCHERI MIT SCHWERTFISCH, MINI-YELLOW, FRITTIERTEN AUBERGINEN

UND GEROSTETEN PINIENKERNEN

Menu-Zutaten

2 g. Filetti di Acciughe (Sardellenfilets) - MP1

50 g. Mini Yellow pomodori semisecchi pelati Pizzutello (Mini
Yellow - halbgetrocknete geschilte Pizzutello Tomaten) - XB1X
80 g. Epescespada - WK1

8 ml. Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EK5

Zutaten

25 g Auberginen

4 g Pinienkerne

80 g Paccheri (Hohlnudeln)
n.B. Tramezzini-Brot

n.B. Petersilie

n.B. Salz

n.B. Knoblauch

n.B. Basilikum

n.B. Saatol

Chef: Diego Ponzoni

Glutenfrei



Zubereitung

Fir 1 Person.

Die Paccheri in reichlich kochendes Salzwasser geben. In der Zwischenzeit das Tramezzini-Brot mit etwas nativem Olivendl extra,
Salz und Petersilie solange mixen, bis es schon griin wird. Kurz in einer heil3en Pfanne anrdésten und zur Seite geben. In einer anderen
Pfanne etwas Knoblauch und Petersilie anbraten, den Schwertfisch dazugeben, aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Die Mini-
Yellow mit den Sardellenfilets und Basilikum mixen und durch ein Sieb streichen. Die Pinienkerne in einer Pfanne anrésten. Die
Auberginen in Wiirfel schneiden, in Mehl walzen, in Saatél frittieren und leicht salzen.

Die fertig gegarten Paccheri in der Schwertfischsauce schwenken. Die Mini-Yellow als Spiegel auf den Teller geben. Die Paccherauf
den Spiegel geben und dariiber die gerdsteten Pinienkerne, die frittierten Auberginen, ein paar Mini-Yellow und das gerdstetegriine

Brot.

Verarbeitung ohne Gluten

Sostituendo i paccheri con la dicitura “senza glutine” in etichetta la preparazione diventa Gluten Free.
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