PAPPARDELLE

PASTA DI SEMOLA GRANO DURO
ISTRUZIONI PER LA COTTURA: (4/6 persone)

Mettere la pasta (da 75 a 125 g a persona per platto unico, 50
come prime platto) in una pentola grande, contenente dli
3,50 e 4,00 litri di acqua bollente e mezzo cucchiaio da tavola
di sale. Bollire costantemente per 20 minuti circa, fino a che
Ia cottura e al dente. Assaggiare frequentemente per evitare
che si scuocia, Quande la pasta & cotta, scolarla bene, versarla

dentro un vassoio, aggiungere un preparato o una salsa di
vostra scelta e servire calda.

Ingredienti: SEMOLA DI GRANO DURO, acqua
Paese di coltivazione del grano: ITALIA

Paese di molitura: ITALIA

Predotto da: IT.L. via Pescara 4, Torglano Pg
PUO' CONTENERE TRACCE DI UOVA, MOLLUSCHI, SENAPE

>
INSTRUCTIONS FOR COOKING: (4/8 pesple)
Put the pasts (75 to 1RS g par persan per single dish, 30 g as & fArnt
course) in a lazge pot, contalning betwean 8.50 and 4.00 liters of bailing
water and half tablonpoon of salr. Rail constandy far 80 1o 25 minutas,
unti] the coaking fs al deats. Taste frequeatly 1o aveid overcooking
Whea 1ha pasta is casked, drain it well, pour it inte & tray, add a
preparation or a sauce of your chalce
(ngredienta: DURUM WHEAT SEMOLA, water.
FOR THE FIRST ? MINUTLS DO NOT TURN THE PASTA
CAN CONTAIN TRACLS OF RCGS AND MOLLUSCS, MUSTARD

PESO NETTO 300

Consarvare in ua luogo fresco o asciutto o% riparo dalla luce
DA CONSUMARSI PREFERIBILMENTE
ENTRO: 08/01/2029

PER L'APE CONTADINA
L 26008 VIA ENRICO TOTI N. 26 ) Gt
53043 CHIUSI (SI)
Valari autrizoenall med| per 100 g:
Valere energetico 1446 K| 346 Kcal - Grassi 1.5 g di cul saturt 03 g
Carbaldrail 72 g di cul succheri 35 g Proteine 11 g - Sale Og

RACCOLTA DIFFERENZIATA
BUSTA: PPS
CARTA: PAP2S
0 0 0 0 [. 7 5 ‘ SIGILLO: AlL.U4]

Verifica le dispositieni del tue Comune




