N O

Italienslea smher sedan 1999

o | j”-
& AN g
R f .

FREGOLA SARDA JESCE 12X500G DURUMVETEPASTA TORR
SKU: 13619

Fregola - typisk pasta fran Sardinien - sardisk “cous cous”
Typ av pasta: Torkad Durumvetepasta.

Karaktar: Bronsvalsad och ldngsam torkningsprocess.
Servering: Tillsammans med skaldjur "fregula con le arselle”.
Storlek/Volym: 500 g x 12

PRODUKT BESKRIVNING

Fregola Sarda - sardisk “cous cous”.

Fregola ar en liten pastasort typisk for den italienska 6n Sardinien och kallas ibland for Sardinian
Fregola eller italiensk couscous. Den ar gjord av bollar av durumvetegryn och vatten och rullade for
hand.

Kuriosa: "Aven om sardiska Fregola gar tillbaka till 1000-talet, ar det férsta historiska dokumentet
som namner sardisk Fregola en stadga fran 1300-talet for mjélnare i Tempio Pausania, en stad pa
norra Sardinien. Mjélnarna i Tempio Pausania var de forsta som tillverkade pasta kommersiellt.
Lagen reglerade beredningen av pasta, som endast var tilldten fran mandag till fredag. Tydligen
var detta for att bonderna skulle kunna anvanda férraden av farskvatten pa akrarna pa lérdagar
och sondagar!”

Ett av de mest traditionella recepten pa sardisk Fregola &r med skaldjur: fregola med sma musslor,
eller som sardinierna sager "fregula con le arselle”. Den har ratten ar fantastisk!
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Ingredienser: durumvetemjol*, vatten. *Ursprungsland: Italien. Kan innehalla spar av: soja,
senap, mollusker/blotdjur.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1494 kJ / 352 kcal

Fett 1,6 g

- varav mattade fettsyror 0,449

Kolhydrater 73,09

- varav sockerarter 2,19

Protein 14,0 g

Salt 0,019

il gusto delle cose semplici - enastaende i all sin enkelhet

Pasta Jesce foddes ur en familjs eviga karlek till territoriet: Puglia.

Foralskad i regionens smaker och trogen rétterna av sin stad; Altamura - staden som

ar kand for sina DOP-brdd och otaliga kvarnar - borjar foretagets hantverksproduktion av farsk och
torkad pasta.

Jesce har alltid gjort sin pasta pa samma satt - anvander endast bronsmunstycken - olika till varje
form - som skanker pastan dess typiska stravhet och gor att -sdsen fastnar battre, samt den
langsamma torknings-processen i 40-45°C i upp till 48 timmar.

Resultatet blir en fantastisk pasta!

3} PastaJesce’
il gusto delle cose semplici - enastaende i all sirf enkelhet
Pasta Jesce ddes ur en familjs viga kilek il trritoriet:Puglia.
Fordilskad iregionens smaker och trogen rétterna av sin stad; Altamura - staden som & kand for sina DGP-brod
och otaliga kvarnar - bérjar aufrck o
Jesce har alltid gjort sin pasta p3 samma satt.- anvander endast bronsmunstycken - ol tll varje form - som

astravhet och gor att s3sen fastnar bitre, samt den l3ngsamma torkningsprocesseni

4045°C iupp till 48 timmar. Resultatet bliren fantastisk pastal

Fregola - sardisk
Fregola ar typi Sardinien och kal S Sardinian Fregolaller
liensl Den r giord av bl hvatten och rullade for hand.
Kuriosa: "Aven om sardiska Fregola gir tllbakatill 1000Halet, ér et frsta historiska dokumentet som namner
sardisk Fregola en staciga frin 1300-talet for mjlnare | Tempio Pausania, en stad pa norra Sardinien, Mjélnarma
i Tempio Pausar rsta som tillverkadle pasta kommersiellt. Lagen reglerade beredningen av pasta, som
endastuar il indag tll recag, Tyligen var detta e att bénderna skulle kunna anvanda foraden av
farsvatte a palérdagar och sandagar’”
Ett av demest traditionella recepten pé sardisk Fregola ir med skaldjur: fregola med sma musslor,eller som
rdlinierna sager "fregula con le arselle” Den hiritten 3rfantastisk!

Fregola Sarda

ochLngsam torkningsprocess.
s med saldur“egulacon e arelle”
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2023/08/Produktblad_13619_Fregula.pdf

