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BONDSOPPA MED
DITALINI RIGATI

MINI PENNE OCH PESTO MED
GRONKAL OCH VITA BONOR

10 (100) PORTIONER

4liter (40liter) gronsaksbuljong
3st (ca 1,4kg) tarnade mordtter
2st (ca 20st/4kg) skuren purjoldk
3dl (ca 30st/ca 1,7kg) grona artor
8004 (8kg) tillagat kycklingkétt, garna larfilé
3009 (3kg) Barilla Ditalini Rigati
3009 (3kg) sma vita bénor

1/2dL (0,51) olivolja

2st (20st) lagerblad

Négra kvistar farsk timjan

Salt och peppar

Hackad Persilja

Krutonger
Bréd skuret i mindre bitar
Olivolja att ringa dver brodet

Riven parmesan till servering

Krutonger Lagg ut brédbitarna pé en plat, strd dver salt och ev.
négon torkad krydda om du vill. Rosta i ugnen pé& 200 grader i ca
20 minuter. Stall &t sidan till servering.

Soppa Lat gronsaksbuljongen koka med lagerbladen i ca 10 minuter
sé& att den far en harlig fyllig smak. Skdr morétter och purjoldk i mindre
bitar och lagg ned allt i buljongen.

L&t sméakoka i ca 10 minuter, tillsatt sen vita bénor. L&t koka p& mellan-
varme i ytterligare ca 10 minuter, tillsatt sen kycklingen, artorna och
persilja och koka ytterligare 5 minuter. Smaka av med salt och peppar.
Koka pastan separat.

Hall ner den fardigkokta pastan i soppan och rér om. Toppa varje
tallrik med krutonger och riven ost vid servering.

DITALINI betyder “smé& fingerborgar” for sin likhet med
det lilla syobjektet. Ditalinis korta rérliknande form gér
den till ett perfekt komplement i soppor eller sallader.

»

10 (100) PORTIONER

1 kg (10 kg) Barilla Mini Penne Rigate

3009 (3 kg) gronkdl, fryst som tinats
eller farsk som forvallts

100g (1 kg) basilika

3-4dl (3-41) olivolja

1pkt (ca 2509) (2,5kg) vita boénoz
3st (30st eller 150 g) vitloksklyftor
1004 (1 kg) solroskarnor

2-3dl (1-1,5kg) finriven parmesan
1 nypa salt

Pesto Dra av bladen pé& gronkdélen frén stjdlken, och forvall snabbt i
kokande vatten. Krama sen ur vatskan. Det gér ocksé bra att anvénda
fryst gronkdl som tinats, tank dven dé pd att krama ur sé mycket vatska
som mojligt.

Lagg gronkal, bonor, vitldk, olivolja och parmesan i mixern. Mixa tills
konsistensen ar slat. Tillsatt solrosfron och mixa kort s& de fortfarande
ar i grévre bitar.

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

Servera Servera garna med riven parmesan eller annan lagrad ost.
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MINI FARFALLE och MINI PENNE RIGATE ar pasta- —
former som passar utmarkt till skola och férskola. & \
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KOKA PASTA
ENLIGT KONSTENS
ALLA REGLER

Expresskokning

Det klassiska och vanligaste sattet att koka pasta. Expresskokning ar
sattet vi kokar pasta p& hemma.

» Koka pastan 100% av koktiden som &r angiven pé& férpackningen.
» Hall av i durkslag.
» Blanda med sds och servera pastan direkt.

Dubbelkokning

Med dubbelkokning sparar du tid men kan dndd servera en pasta som
ar vallagad och garanterat & la minute. Perfekt for mindre restauranger
med begrdnsad personalstyrka.

» Koka pastan 50% av koktiden som @r angiven pd forpackningen.
» Hall av i durkslag och kyl ner med iskallt vatten.

» Lagg i ett bleck, ringla 6ver olja och tack dver med plastfilm.

» Forvara pastan i kylen, max 2 dagar.

» Vid servering; doppa pastan i kokande vatten i 40-60 sekunder.
» Blanda med sés/tillbehor.

e Varmhdllning

Med varmhdallning har du alla mojligheter att bereda pastan i god
tid innan servering. Perfekt for restauranger med storre lunch- eller
kvallsservering.

» Koka pastan 75% av koktiden som ar angiven pd férpackningen.

» Hall av vattnet och blanda i lite olja.

» Lagg pastan i varmehdllande férvaring, minst 65°C, och lat pastan
tillagas klart under minst 45 minuter.

» Servera pastan inom 3-4 timmar.

KOM IHAG 7-100-1000-REGELN! Barilla rekommenderar att man anvénder
sig av “sju-hundra-tusen-regeln”, dvs 7 gram (ungefar en halv matsked)
salt till 100 gram pasta och 1000 ml vatten. Vid denna proportion far
pastan tillrackligt med spelrum och tar upp ca 10% av saltet,
vilket ger en lagom salta.

SE FILMER

PA ALLA KOK-
METODER HAR:
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TIPS! Qe
Pastavattnet kokar

upp snabbare om du

vantar med att salta
till efter att det har

. borjat koka.
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10 (100) PORTIONER

Tkg (10kg) Barilla Mini Farfalle
5009 (3kg) grona drtor, tinade
4009 (4kg) bacon eller panchetta
4dl (51) gradde

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

Garnering
Riven parmesan

MINI FARFALLE MED ARTOR,
BACON OCH CITRON

Borja med att satta pd en stor kastrull med saltat vatten.

Sds Skdr ner bacon tunt och frds den i en rymlig stekpanna tills den
far en gyllene farg. Tillsatt sedan artor och stek ytterligare 2 minuter.
Hall p& gradde och citronzest och lat puttra ndgra minuter. Smaka av
med salt och peppar.

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

Servera Servera med parmesan.

10 (100) PORTIONER

6009 (6kg) Barilla Risoni
125g (1,2kg) schalottenldk
200g (2kg) morot

40g (400 Q) smor

1,25kg (12,5kg) falukorv
2509 (2,5kg) gul 16k

Tmsk (1,5dl) oregano
5msk (7,5dl) tomatpurée
5dl (51) graddfil

1,25dL (1,251) kéttbuljon
(vatten och buljongtarning eller fond

1,25dl (1,251) hackade orter
(persilja och oregano)

Salt och peppar

RISONI MED KRAMIG
FALUKORVSPANNA

Risoni Koka risonin enligt anvisningen pd& férpackningen, garna i
buljong fér en godare smak.

Falukorvspanna Skala och hacka l&ken fint. Skala och riv moroten.
Varm smor i en gryta och fras l6ken och moroten ett par minuter.
Vand ner risonin i fraset och blanda ihop.

Skar korven i strimlor. Skala och hacka l6ken. Varm smor i en ny
gryta och bryn korven, [6ken och oreganon i négra minuter. Ror i
tomatpurén och tillsatt graddfil, gradde och buljong. L&t sjuda i ca
15-20 minuter. Smaka av med salt och peppar. Blanda i 6rterna och
servera med risoni.

RISONI passar bra i b&de sallader och soppor och kan /
ers@tta vanligt ris.

TOMAT- OCH KALROTSSOPPA MED
MINI PENNE OCH GURKYOGHURT

10 (100) PORTIONER

Soppa
200g (2kg) gul L6k
300g (3kg) kalrot

15g (150 g) vitloksklyftor

Olja till stekning

Tmsk (1,5dl) curry

1%amsk (2% dl) Srirachasés

Tkg (10kg) Barilla Tomat och Loksds
1%1 (151) gréonsaksbuljong

Salt och peppar

1%amsk (2 % dl) citronsaft

3009 (3kg) Barilla Mini Penne Rigate
1509 (1,5kg) bladspenat

Topping

15049 (1,5kg) gurka

3dl (31) medelhavsyoghurt
1%amsk (2% dl) sumac

Salt

Soppa Skala och hacka l6ken. Skala kdlroten och skar den i kuber.
Skala och riv vitldken. Varm oljan i en kastrull och frés [&ken och
vitloken mjuk tillsammans med curryn.

Tillsatt Srirachasds, kélrot, tomat- och [6ksés samt buljong. L&t sjuda
ca 10 minuter. Smaka av med salt, peppar och citronsaft.

Koka pastan enligt anvisningen. L&gg i spenaten nar 1 minut aterstér.
Hall av vattnet och kyl pastan och spenaten.

Topping Skdr gurkan i smd tarningar och blanda med yoghurten.
Tillsatt sumac och smaka av med salt.

Servera Lagg upp pasta och spenat i en tallrik och sl& éver soppan.
Toppa med gurkyoghurten.

Srirachasds - en stark chilisds, gjord p& solmogna farska chilifrukter,
rostad vitlok, salt, vindger och socker.

Sumac - en vackert rod krydda, karakteristisk for mellandsternkoket.
Ger fin syrlighet och lite sdlta at alla slags matratter.




MINIFORMER

\%

MINI PENNE RIGATE
BARILLA ART. NR: 001811
MENIGO ART. NR: 105053
M&S ART. NR: 233205
KOKTID: 6 minuter

PROTEIN: 12,2%
HALLBARHET: 32 manader @

viKT: 3x5kg

DITALINI RIGATI

BARILLA ART. NR: 835047

MENIGO ART. NR: 125328

M&S ART. NR: 409799

KOKTID: 8 minuter

PROTEIN: 12,5%

HALLBARHET: 32 manader @
vikT: 3x5kg

- EPD:I:

FRAMRTINMENTAL PRODUCT DFCLARATION
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MINI FARFALLE
BARILLA ART. NR: 001812
MENIGO ART. NR: 105054
M&S ART. NR: 233197
KOKTID: 7 minuter
PROTEIN: 12,2%
HALLBARHET: 32 manader
vikT: 3x5kg

7/
)~
7/

RISONI

BARILLA ART. NR: 017565
MENIGO ART. NR: 124653
M&S ART. NR: 413037
KOKTID: 11 minuter
PROTEIN: 11,5%
HALLBARHET: 32 manader
vikT: 16x5009g

Merparten av Barillas produkter ar certifierade

genom Environmental Product Declaration, dar en

oberoende tredje part mater alla steg i en produkts

livscykel utifrdn dess miljopdaverkan p& mark, luft

(koldioxidutsl@dpp) och vatten. Resultaten publiceras

darefter p& www.environdec.com

Smd former
som alla passar
utmarkt i soppor,

pastasallader och
salladsbufféer.

Kontakt saljare

Norra Sverige

Per Salqvist

Tel 073-429 08 97
per.salqvist@barilla.com

Malardalen, Dalarna &

sddra Norrland

Martin Spannberg

Tel: 073-429 08 96
martin.spannberg@barilla.com

Stockholm, Sédermanland,
Ostergétland och Gotland
Johan Andreasson

Tel: 073-050 68 30
johan.andreasson@barilla.com

Véastra Mellansverige

Tord Magnusson

Tel 073-429 09 96
tord.magnusson@barilla.com

Skane, Smaland, Blekinge
och sédra Halland

Petra Nilsson

Tel 070-216 54 18
petra.nilsson@barilla.com
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