MEZZE MANICHE JESCE 12X500G DURUMVETEPASTA TORR
SKU: 11273
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Kort pastavariant av Rigatoni - kortpasta

Typ av pasta: Torkad Durumvetepasta.

Karaktar: Bronsvalsad och ldngsam torkningsprocess.
Servering: Nykokt - Mezze Maniche alla gricia.
Storlek/Volym: 500 g x 12

PRODUKT BESKRIVNING

Kort pastavariant av Rigatoni - kortpasta

Med sitt i ursprung i Norditalien och numera en klassiker bland kort pasta, framhaver Mezze
Maniche de mustigare saserna.

Mezze Maniche &r en kort pastavariant av Rigatoni. Den har samma generdsa ihaliga mitt, men ar
i ett kortare format. Den passar val till alla typer av sdser, men ar extra bra pa att plocka upp lite
storre bitar av koétt, fisk eller gronsaker.

Testa klassikern: Mezze Maniche alla gricia. Pastaratten harstammar fran Rom och har de typiska
ingredienserna for regionen; pecorino, guanciale och svartpeppar. Ratten gors traditionellt pé g-
uanciale som pa svenska ar griskind.



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 0,49
Kolhydrater 73,09
- varav sockerarter 2,19
Protein 14,09
Salt 0,01g

Mezzi Maniche alla gricia

Ingredienti per 2 persone : 200 g Mezzi Maniche Pasta Jesce - 200 g Guanciale - 50 g Pecorino
Romano - Svartpeppar

Preparazione:

Skar Guanciale i strimlor. Bryn i en panna pa lag varme for att fa ut allt fett. Nar den ar fin och
krispig tar du av varmen och staller at sidan, lamnar fettet i pannan. Koka pastan al dente direkt
och hall den i pannan med fettet fran Guanciale och tillsatt en slev av pastavattnet. Tillsatt
Guanciale och svartpeppar och fortsatt tillaga. Till sist, med avstangd varme, ror ner riven Pecorino
Romano. Buon appettivo!

Mezze Maniche - Pasta Jesce

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 rotterna 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 pastal!



Mezze Maniche - Huta Grace

il gusto delle cose semplici - enastaende i all sin enkelh

Pasta Jesce foddes uren famils eviga karlk il termitoriet: Pugla
Foralskad i regionens smaker och trogen rettema av sin stad), Altamura- staden som
ind for sina DOP-bréd och - bbrj B¢ i k
Jesce har alltid gjort sin i -anvander endast -olikatill varje fe
pastan dess typiska stravhet och gor att sdsen fastnar battre, samt den ldngsamma torkningsprocesseni 4045°C iupp
1l 48 timmar.
Resultatet blir en fantastisk pastal
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2022/10/11273_Mezze_Maniche_Pasta-Jesce.pdf

