Friterade, panerade grona oliver. Fyllda med kott och parmesan.
2,5 kg

PRODUKT BESKRIVNING

Storlek/Volym: 2,5 kg

Karaktar: Top kvalitet - en njutning att anvanda.

Typ: Friterade, panerade grona oliver. Fyllda med koétt och parmesan.
Servering: Nystekta! Fantastisk till antipasti!
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Italiens a smalk

Ingredienser Fyllning 34%: [kokt kott (n6t 14%, flask 10%), tillagad kottprodukt (flask, salt, dextros,
kryddor, antioxidationsmedel: natriumisoaskorbat, konserveringsmedel: natriumnitrit), sojamjol,
potatisflingor (uttorkad potatis 99%, emulgeringsmedel: mono- och diglycerider av fettsyror fran
solrosolja), Grana Padano DOP och ost (mjolk, salt, I6pe, mjolksyrakultur, konserveringsmedel:
lysozym fran agg), morot, selleri, |6k, agg, extra jungfruolja, solrosolja, vin (sulfiter), citronskal,
salt, svartpeppar, fankalsfron, muskotnét.] Ingredienser Urkarnade grona oliver 33%: (oliver, salt,
surhetsreglerande medel: citronsyra, konserveringsmedel: mjélksyra). Ingredienser Panering 33%:
[halvfabrikat for panering (vetemjol typ "0”, vatten, dljast, salt, gurkmeja, paprika), vatten,
vetemjol typ "0”, solrosolja, salt], solrosolja. Kan innehalla spar av: fisk, kraftdjur, blétdjur.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 989 k] / 236 kcal
Fett 994
- varav mattade fettsyror 3,29
Kolhydrater 27,09
- varav sockerarter 2,89
Fibrer 1,849
Protein 9,09
Salt 2049

Grona oliver fyllda med koétt och Grana Padano DOP

Provinsen Ascoli Piceno ligger mellan havet och bergen och har en djup fisk- och vinkultur, men det
ar framfor allt oliven som den har att tacka for sina framgangar inom det internationella koket.
Kulturen av den grdna oliv som enligt legenden foll i saltvatten och darmed fick sin karakteristiska
smak, har varit rotad i territoriet sedan romartiden, da sorten “ascolana tenera” redan var kand.
Det ar denna metod som anvands for att tillaga ascolanaoliven, den mest kanda ratten fran Piceno-
koket, utbredd sedan 1800-talet.

Urkarnade, grona oliver som ar fyllda med koétt och Grana Padano DOP. Panerade och friterade.
Tillagning utan upptining: Fritera i rikligt med olja (180 °) i 3/4 minuter. Lat rinna av pa hushalls-
papper, servera varma. | ugnen: placera i en forvarmd ugn (200 °) i 10 minuter och servera varma.
Jattegoda till antipasti!
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Italienska smaker sedan 199

Olive all’ascolana - Becchelt; Food

Gréna oliver fyllda med kott och Grana Padano DOP

Provinsen Ascoli Piceno ligger mellan havet och bergen och har en djup fisk-och vinkultur, men det ar
framfor allt oliven som den har att tacka for sina framgdngar inom detinternationella kéket.

Kulturen av den gréna oliv som enligt legenden foll i saltvatten och démmed fick sin karakteristiska
smak, har varit rotad i territoriet sedan romartiden, dd sorten "ascolana tenera" redan var kand. Det
ardenna metod som anvands for att tillaga ascolanacliven, den mest kinda ritten frdn Piceno-koket,
utbredd sedan 1800-talet.

Urkérnade, grona oliver som dr fylida med kott och Grana Padano DOP. Panerade och friterade.
Tillagning utan upptining: Friterai rikligt med olja (180 °) i3/4 minuter. Lat rinna av pa hushalls-

papper, servera varma. | ugnen: placera i en forvarmd ugn (200 °) i 10 minuter och servera varma.
Jttegoda till antipastit

Oliveall'ascolana

A L2

Storlak/Volym: 25 kg

Karakthr,Top kvaltt -en utaing att anvind.

Typ:
Flda med ot cch parmesan
Servering: st Fantast sl antpast
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2022/09/Produktblad_11210_Olive-allascolana.pdf

