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SMAKER
Recept för restaurang- och storkök



Krutonger Lägg ut brödbitarna på en plåt, strö över salt och ev. 
någon torkad krydda om du vill. Rosta i ugnen på 200 grader i ca  
20 minuter. Ställ åt sidan till servering.

Soppa Låt grönsaksbuljongen koka med lagerbladen i ca 10 minuter 
så att den får en härlig fyllig smak. Skär morötter och purjolök i mindre 
bitar och lägg ned allt i buljongen. 

Låt småkoka i ca 10 minuter, tillsätt sen vita bönor. Låt koka på mellan-
värme i ytterligare ca 10 minuter, tillsätt sen kycklingen, ärtorna och 
persilja och koka ytterligare 5 minuter. Smaka av med salt och peppar. 
Koka pastan separat.

Häll ner den färdigkokta pastan i soppan och rör om. Toppa varje 
tallrik med krutonger och riven ost vid servering. 

1 0  ( 1 0 0 )  P O R T I O N E R

4 liter (40 liter) grönsaksbuljong
3 st (ca 1,4 kg) tärnade morötter

2 st (ca 20 st/4 kg) skuren purjolök
3 dl (ca 30 st/ca 1,7 kg) gröna ärtor

800 g (8 kg) tillagat kycklingkött, gärna lårfilé  
300 g (3 kg) Barilla Ditalini Rigati

300 g (3 kg) små vita bönor
1/2 dl (0,5 l) olivolja

2 st (20 st) lagerblad
Några kvistar färsk timjan

Salt och peppar
Hackad Persilja

Krutonger
Bröd skuret i mindre bitar 

Olivolja att ringa över brödet

Riven parmesan till servering

MINI PENNE OCH PESTO MED  
GRÖNKÅL OCH VITA BÖNOR

 
Pesto Dra av bladen på grönkålen från stjälken, och förväll snabbt i 
kokande vatten. Krama sen ur vätskan. Det går också bra att använda 
fryst grönkål som tinats, tänk även då på att krama ur så mycket vätska 
som möjligt.

Lägg grönkål, bönor, vitlök, olivolja och parmesan i mixern. Mixa tills 
konsistensen är slät. Tillsätt solrosfrön och mixa kort så de fortfarande 
är i grövre bitar.  

Pasta Koka pastan al dente, häll av vattnet och blanda med peston.

Servera Servera gärna med riven parmesan eller annan lagrad ost. 

1 0  ( 1 0 0 )  P O R T I O N E R

1 kg (10 kg) Barilla Mini Penne Rigate
300 g (3 kg) grönkål, fryst som tinats  

eller färsk som förvällts
100 g (1 kg) basilika

3-4 dl (3-4 l) olivolja
1 pkt (ca 250 g) (2,5 kg) vita bönoz
3 st (30 st eller 150 g) vitlöksklyftor

100 g (1 kg) solroskärnor
2-3 dl (1-1,5 kg) finriven parmesan

1 nypa salt

BONDSOPPA MED  
DITALINI RIGATI

 

DITALINI betyder “små fingerborgar” för sin likhet med 
det lilla syobjektet. Ditalinis korta rörliknande form gör 
den till ett perfekt komplement i soppor eller sallader.

MINI FARFALLE och MINI PENNE RIGATE är pasta- 
former som passar utmärkt till skola och förskola.
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    Expresskokning
Det klassiska och vanligaste sättet att koka pasta. Expresskokning är 
sättet vi kokar pasta på hemma.

► Koka pastan 100% av koktiden som är angiven på förpackningen.
► Häll av i durkslag.
► Blanda med sås och servera pastan direkt.

    Dubbelkokning
Med dubbelkokning sparar du tid men kan ändå servera en pasta som 
är vällagad och garanterat à la minute. Perfekt för mindre restauranger 
med begränsad personalstyrka.

► Koka pastan 50% av koktiden som är angiven på förpackningen.
► Häll av i durkslag och kyl ner med iskallt vatten.
► Lägg i ett bleck, ringla över olja och täck över med plastfilm.
► Förvara pastan i kylen, max 2 dagar.
► Vid servering; doppa pastan i kokande vatten i 40-60 sekunder.
► Blanda med sås/tillbehör.

    Varmhållning
Med varmhållning har du alla möjligheter att bereda pastan i god 
tid innan servering. Perfekt för restauranger med större lunch- eller 
kvällsservering.

► Koka pastan 75% av koktiden som är angiven på förpackningen.
► Häll av vattnet och blanda i lite olja.
► Lägg pastan i värmehållande förvaring, minst 65°C, och låt pastan 

tillagas klart under minst 45 minuter.
► Servera pastan inom 3–4 timmar.

KOKA PASTA  
ENLIGT KONSTENS 
ALLA REGLER

KOM IHÅG 7-10 0 -10 0 0 -REGELN! Barilla rekommenderar att man använder 
sig av ”sju-hundra-tusen-regeln”, dvs 7 gram (ungefär en halv matsked)  
salt till 100 gram pasta och 1000 ml vatten. Vid denna proportion får  
pastan tillräckligt med spelrum och tar upp ca 10% av saltet,  
vilket ger en lagom sälta.

TIPS!
Pastavattnet kokar  

upp snabbare om du  
väntar med att salta  
till efter att det har  

börjat koka.

SE FILMER  
PÅ ALLA KOK- 

METODER HÄR:
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1 0  ( 1 0 0 )  P O R T I O N E R

 1 kg (10 kg) Barilla Mini Farfalle 
500 g (3 kg) gröna ärtor, tinade 

400 g (4 kg) bacon eller panchetta
4 dl (5 l) grädde 

Citronzest av 1/2 citron (5 citroner)
100 g (1 kg) hackad bladpersilja

Salt och peppar

Garnering
Riven parmesan

Risoni Koka risonin enligt anvisningen på förpackningen, gärna i 
buljong för en godare smak.

Falukorvspanna Skala och hacka löken fint. Skala och riv moroten. 
Värm smör i en gryta och fräs löken och moroten ett par minuter. 
Vänd ner risonin i fräset och blanda ihop.

Skär korven i strimlor. Skala och hacka löken. Värm smör i en ny 
gryta och bryn korven, löken och oreganon i några minuter. Rör i 
tomatpurén och tillsätt gräddfil, grädde och buljong. Låt sjuda i ca 
15-20 minuter. Smaka av med salt och peppar. Blanda i örterna och 
servera med risoni.

1 0  ( 1 0 0 )  P O R T I O N E R

600 g (6 kg) Barilla Risoni 
125 g (1,2 kg) schalottenlök

200 g (2 kg) morot
40 g (400 g) smör

1,25 kg (12,5 kg) falukorv
250 g (2,5 kg) gul lök

1 msk (1,5 dl) oregano
5 msk (7,5 dl) tomatpuré

5 dl (5 l) gräddfil
1,25 dl (1,25 l) köttbuljong  

(vatten och buljongtärning eller fond)
1,25 dl (1,25 l) hackade örter  

(persilja och oregano)
Salt och peppar

Börja med att sätta på en stor kastrull med saltat vatten.

Sås Skär ner bacon tunt och fräs den i en rymlig stekpanna tills den 
får en gyllene färg. Tillsätt sedan ärtor och stek ytterligare 2 minuter. 
Häll på grädde och citronzest och låt puttra några minuter. Smaka av 
med salt och peppar.

Pasta Koka pastan al dente och lägg sedan ner i stekpannan tillsam-
mans med persilja och vänd runt snabbt.

Servera Servera med parmesan.

MINI FARFALLE MED ÄRTOR, 
BACON OCH CITRON

RISONI MED KRÄMIG  
FALUKORVSPANNA

 

TOMAT- OCH KÅLROTSSOPPA MED 
MINI PENNE OCH GURKYOGHURT

 
Soppa Skala och hacka löken. Skala kålroten och skär den i kuber. 
Skala och riv vitlöken. Värm oljan i en kastrull och fräs löken och  
vitlöken mjuk tillsammans med curryn.

Tillsätt Srirachasås, kålrot, tomat- och löksås samt buljong. Låt sjuda 
ca 10 minuter. Smaka av med salt, peppar och citronsaft.

Koka pastan enligt anvisningen. Lägg i spenaten när 1 minut återstår. 
Häll av vattnet och kyl pastan och spenaten.

Topping Skär gurkan i små tärningar och blanda med yoghurten. 
Tillsätt sumac och smaka av med salt.

Servera Lägg upp pasta och spenat i en tallrik och slå över soppan. 
Toppa med gurkyoghurten.

1 0  ( 1 0 0 )  P O R T I O N E R

Soppa
200 g (2 kg) gul lök
300 g (3 kg) kålrot

15 g (150 g) vitlöksklyftor
Olja till stekning

1 msk (1,5 dl) curry
1 1/2 msk (2 ¼ dl) Srirachasås

1 kg (10 kg) Barilla Tomat och Löksås
1 1/2 l (15 l) grönsaksbuljong

Salt och peppar
1 1/2 msk (2 ¼ dl) citronsaft

300 g (3 kg) Barilla Mini Penne Rigate
150 g (1,5 kg) bladspenat

Topping
150 g (1,5 kg) gurka

3 dl (3 l) medelhavsyoghurt
1 1/2 msk (2 ¼ dl) sumac

Salt

Srirachasås – en stark chilisås, gjord på solmogna färska chilifrukter, 
rostad vitlök, salt, vinäger och socker. 
Sumac – en vackert röd krydda, karakteristisk för mellanösternköket. 
Ger fin syrlighet och lite sälta åt alla slags maträtter. 

RISONI passar bra i både sallader och soppor och kan 
ersätta vanligt ris.
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Merparten av Barillas produkter är certifierade 
genom Environmental Product Declaration, där en 
oberoende tredje part mäter alla steg i en produkts 
livscykel utifrån dess miljöpåverkan på mark, luft 
(koldioxidutsläpp) och vatten. Resultaten publiceras 
därefter på www.environdec.com

MINI FARFALLE
barill a art. nr: 001812
menigo art. nr: 105054
m&s art. nr: 233197 
kok tid: 7 minuter
protein: 12,2%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 3x5 kg

ÄGG- 
FRI

MINI PENNE RIGATE
barill a art. nr: 001811
menigo art. nr: 105053
m&s art. nr: 233205 
kok tid: 6 minuter
protein: 12,2%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 3x5 kg

ÄGG- 
FRI

MINIFORMER

DITALINI RIGATI
barill a art. nr: 835047
menigo art. nr: 125328
m&s art. nr: 409799 
kok tid: 8 minuter
protein: 12,5%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 3x5 kg

ÄGG- 
FRI

RISONI
barilla art. nr: 017565
menigo art. nr: 124653
m&s art. nr: 413037
koktid: 11 minuter
protein: 11,5 %
hållbarhet: 32 månader
vikt: 16x500 g

ÄGG- 
FRI

Besök gärna 
www.barillafoodservice.se

Kontakt säljare

Norra Sverige

Per Salqvist 

Tel 073-429 08 97 

per.salqvist@barilla.com

Mälardalen, Dalarna &  

södra Norrland 

Martin Spannberg

Tel: 073-429 08 96

martin.spannberg@barilla.com

Stockholm, Södermanland,  

Östergötland och Gotland

Johan Andreasson

Tel: 073-050 68 30

johan.andreasson@barilla.com

Västra Mellansverige 

Tord Magnusson

Tel 073-429 09 96 

tord.magnusson@barilla.com

Skåne, Småland, Blekinge  

och södra Halland 

Petra Nilsson 

Tel 070-216 54 18 

petra.nilsson@barilla.com

Små former  
som alla passar  
utmärkt i soppor, 

pastasallader och  
salladsbufféer.


