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Ett hantverk vi förfinat i över 145 år. Barilla är ett italienskt 
familjeföretag som nu drivs av bröderna Guido, Luca och 
Paolo – fjärde generationen Barilla. Företaget grundades 
1877 och har utvecklats till en internationell koncern som 
finns i mer än 100 länder och som idag är marknadsledare 
inom pasta i bland annat Italien och USA.

På Barilla tillverkar vi pasta som italienarna vill ha 
den – av 100% durumvete.
Resultatet är en god pasta, som ger samma lyckade resultat gång 
på gång oavsett kokmetod. Det gör oss till ett tryggt val för dig som 
vill vara säker på att du alltid serverar bra och välsmakande pasta 
till dina matgäster.

Varför välja Barilla pasta?
►  Pastan håller samma kvalitet vid varje servering.

►  Pasta med vacker gyllende färg som tillverkas av noggrant utvalda 
råvaror.

►  Barillas pasta passar utmärkt för storkök och restaurangtillagning 
och klarar såväl dubbelkokning som varmhållning utan att tappa 
sin spänst.

►  Tack vare en noggrann torkprocess har pastan en bra absorptions-
förmåga samtidigt som den endast släpper ifrån sig en liten mängd 
stärkelse vid kokning. 

►  Barillas breda pastasortiment med många olika former ger dig  
möjlighet att skapa flera goda och lönsamma rätter på menyn.

VÅR HÅLLBARA  
FÖRSÖRJNINGSKEDJA 
Med mål om en hållbar försörj-
ningskejda hela vägen från fält till 
gaffel effektiviserar vi våra produk-
tionsprocesser för att minska  
utsläpp av växthusgaser, vatten-
förbrukning och produktionsavfall 
samt främjar mer hållbara jord-
bruksmetoder. För mer information  
om Barillas hållbarhetsarbete, 
skanna QR koden till höger. 

Lite om Barillas hållbarhetsarbete:
►  Merparten av Barillas produkter är certifierade genom Environ-

mental 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

►  Sedan 2009 arbetar Barilla Center for Food and Nutrition för att 
öka förståelsen för hur vi kan äta gott och näringsrikt i framtiden. 
Tack vare deras forskning och informationsinsatser skapar de 
sunda värderingar och inspirerar till att välja näringsrik kost och 
förespråkar hållbara jordbrukslösningar över hela världen. 

►  Barilla driver även ett hållbarthetsprogram för jordbrukare. I 
projektet får bönderna långsiktiga kontrakt och odlingen sker 
med så stor miljöhänsyn som möjligt, samtidigt som kvaliteten på 
durumvetet höjs. Idag har nästan 10 000 bönder valt att ingå i 
Barillas jordbruksprojekt.

►  Barilla använder endast ägg från frigående höns inomhus av 
leverantörer med hög standard på djuromsorg. 

►    Mellan åren 2010 och 2021 minskade Barilla sina koldioxidutsläpp 
med 31 % och vattenkonsumtionen med 18 % per ton produkt.

PASTA ÄR ETT  
HANTVERK



FUSILLI 
barill a art. nr: 835098
menigo art. nr: 749752
m&s art. nr: 115030 
kok tid: 11 minuter
protein: 12,5%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 3x5 kg

LINGUINE
barill a art. nr: 307013
menigo art. nr: 740348
m&s art. nr: 456673 
kok tid: 9 minuter
protein: 12,8%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 3x5 kg

SPAGHETTI
barill a art. nr: 307005
menigo art. nr: 702631
m&s art. nr: 863696
kok tid: 9 minuter
protein: 12,8%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 3x5 kg

PENNE RIGATE
barill a art. nr: 835073
menigo art. nr: 750340
m&s art. nr: 115014 
kok tid: 11 minuter
protein: 12,5%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 3x5 kg

MEZZE PENNE RIGATE
barill a art. nr: 835070
menigo art. nr: 706365
m&s art. nr: 420273 
kok tid: 11 minuter
protein: 12,5%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 3x5 kg

FARFALLE
barill a art. nr: 835065
menigo art. nr: 750344
m&s art. nr: 114983 
kok tid: 10 minuter
protein: 12,5%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 3x5 kg

TORTIGLIONI
barill a art. nr: 835083
menigo art. nr: 750342
m&s art. nr: 285494 
kok tid: 12 minuter
protein: 12,5%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 3x5 kg

GNOCCHI
barill a art. nr: 835085
menigo art. nr: 107566
m&s art. nr: 114991 
kok tid: 11 minuter
protein: 12,5%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 3x5 kg

CELLENTANI
barill a art. nr: 002435 
menigo art. nr: 702369
m&s art. nr: 569327 
kok tid: 11 minuter
protein: 12,5%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 3x5 kg

PIPE RIGATE
barill a art. nr: 835091
menigo art. nr: 118830
m&s art. nr: 456723 
kok tid: 10 minuter
protein: 12,5%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 3x5 kg

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

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

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

BARILLAS PASTA  innehåller i grunden bara 
durumvete och vatten. Trots detta har Barillas 
pasta lång hållbarhet. 32 månader gäller för 
alla våra former i Blue Box, vårt grundsortiment, 
förutom Tricolore som också 
innehåller spenat och tomat. 

BLUE BOX

ÄGG- 
FRI

BLUE BOX

MEZZE PENNE TRICOLORE
barill a art. nr: 305078
menigo art. nr: 783790
m&s art. nr: 292987 
kok tid: 11 minuter
protein: 12,5%
hållbarhet: 18 månader
vik t: 3x5 kg

FUSILLI TRICOLORE
barill a art. nr: 002461 
menigo art. nr: 702364
m&s art. nr: 569343 
kok tid: 11 minuter
protein: 12,5%
hållbarhet: 10 månader
vik t: 3x5 kg

TRICOLORE

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

BONDSOPPA MED DITALINI
Receptet hittar du på sidan 14

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

BLUE BOX MINI

3 x 5
Varje Blue box- 

kartong innehåller  
3x5 kg.
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PENNETTE RIGATE SOC
barill a art. nr: 001817
menigo art. nr: 127148
m&s art. nr: 551739
kok tid: 10 minuter
protein: 14%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 3x3 kg

KOCKE NS VAL .  Selezione Oro Chef är en kvalitetspasta speciellt utvecklad 
för restauranger och storkök och har tagits fram i nära samarbete med några 
av Italiens bästa pastakockar.
   Uppdaterad med nytt recept och ny geometri på flera av formerna klarar 
nu SOC kökens tuffa tag ännu bättre – utan att tappa sin fina smak och 
spänst. En perfekt al dente-pasta för dig som ställer extra höga krav!

SELEZIONE ORO CHEF

SPAGHETTI SOC
barill a art. nr: 001816
menigo art. nr: 127146
m&s art. nr: 551721
kok tid: 9 minuter
protein: 14%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 4x3 kg

ÄGG- 
FRI

LINGUINE SOC
barill a art. nr: 328013
menigo art. nr: 741335
m&s art. nr: 446641 
kok tid: 9 minuter
protein: 14%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 12x1 kg

ÄGG- 
FRI

FUSILLI SOC
barill a art. nr: 001819 
menigo art. nr: 127145
m&s art. nr: 551705
kok tid: 11 minuter
protein: 14%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 3x3 kg

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

CASARECCE SOC
barill a art. nr: 022412
menigo art. nr: 127177 
m&s art. nr: 118798 
kok tid: 12 minuter
protein: 14%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 12x1 kg

ÄGG- 
FRI

SEDANINI SOC
barill a art. nr: 600053
menigo art. nr: 121193
m&s art. nr: 304289 
kok tid: 12 minuter
protein: 14%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 9x1 kg

ÄGG- 
FRI

MEZZE MANICHE SOC
barill a art. nr: 600084
menigo art. nr: 121194
m&s art. nr: 304287
kok tid: 12 minuter
protein: 14%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 9x1 kg

ÄGG- 
FRI

TORTIGLIONI SOC
barill a art. nr: 022430
menigo art. nr: 127147
m&s art. nr: 118795 
kok tid: 12 minuter
protein: 14%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 10x1 kg

ÄGG- 
FRI

SPAGHETTINI SOC
barill a art. nr: 328003
menigo art. nr: 127149
m&s art. nr: 118792 
kok tid: 5 minuter
protein: 14%
hållbarhet: 32 månader
vik t: 12x1 kg

SELEZIONE ORO CHEF -  NU ÄNNU BÄT TRE!
►  Nu ännu högre proteininnehåll – hela 14 %

►  Ny sammansättning av tre olika sorters noggrant utvalt  
durumvete som ger ännu högre glutenkvalitet

►  Optimerad för storkök med fokus på perfekt resultat vid  
både express- & dubbelkokning

►  Ny geometri på Spaghetti, Fusilli, Linguine och Mezze Mancini för bättre 
motsåndskraft mellan första och andra kokningen (vid dubbelkokning)

►  Tack vare det nya receptet rekommenderar vi nu dubbelkokning även för 
alla våra långa former

SPAGHETTINI MED POLPETTE 
PÅ FÄNKÅLSSALSICCIA 

Receptet hittar du på sidan 15

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

NYHET NYHET
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LASAGNE RAGU  
ALLA BOLOGNESE 

Receptet hittar du på sidan 15

GLUTENFRI FUSILLI
barilla art. nr: 011411
menigo art. nr: 115050
m&s art. nr: 542274 
koktid: 11 minuter
protein: 6,9 %
hållbarhet: 24 månader
vikt: 14x400 g

GLUTENFRI  
SPAGHETTI
barilla art. nr: 011409
menigo art. nr: 115051
m&s art. nr: 542282 
koktid: 11 minuter
protein: 6,9 %
hållbarhet: 24 månader
vikt: 12x400 g

GLUTENFRI  
TAGLIATELLE
barilla art. nr: 014305
menigo art. nr: 122106
m&s art. nr: 257669 
koktid: 7 minuter
protein: 6,9 %
hållbarhet: 24 månader
vikt: 8x300 g

GLUTENFRI  
PENNE RIGATE
barilla art. nr: 011410
m&s art. nr: 459859
koktid: 10 minuter
protein: 6,9 %
hållbarhet: 24 månader
vikt: 14x400 g

FUSILLI FULLKORN
barilla art. nr: 002431 
m&s art. nr: 569335
koktid: 11 minuter
protein: 13 %
hållbarhet: 15 månader
vikt: 9x1 kg

FULLKORN
PENNETTE RIGATE FULLKORN
barilla art. nr: 002379 
m&s art. nr: 543470
koktid: 9 minuter
protein: 13 %
hållbarhet: 15 månader
vikt: 9x1 kg

GLUTENFRITT

ÄGG- 
FRI

100%
FULL-
KORN

100%
FULL-
KORN

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

GLUTENFRI LASAGNE
barilla art. nr: 016908
menigo art. nr: 123212
m&s art. nr: 339671
i ugn: 60 minuter
protein: 6,9 %
hållbarhet: 24 månader
vikt: 10x250 g

ANDRA PASTASORTER
BARILLAS G LUTE NFRIA PASTA  är naturligt fri från gluten och innehåller en exklusiv 
blandning av rismjöl, vitt majsmjöl och gult majsmjöl. Den har liknande egenskaper som vår pasta 
med durumvetemjöl, det vill säga fin textur och spänst som ger den rätta al dente-konsistensen. 
Låt dina glutenintoleranta gäster njuta av vår populära pasta som vunnit flera smaktester*.

BARILLAS FU LLKORNSPASTA  har en vackert gyllene färg och god smak från fullkorn som 
malts med en unik metod i Barillas kvarnar. Den behåller sin höga kvalitet vid kokning och du 
kan njuta av dess "al dente" textur tillsammans med enkla och lätta såser eller dina favoritrecept.

BARI LL A L ASAG N E GASTRO N O RM  är speciellt anpassade för att passa perfekt i 
Gastronorm-bleck och har en räfflad yta som maximerar såsupptagningen. 

BARI LL A RI SO N I  är ett välsmakande och spännande alternativ till ris eller makaroner, 
vilket gör att du kan använda dem i ett oändligt antal recept.

BARI LL AS LEGYM PASTA  är gjord på mjöl av 100% kikärtor eller röda linser och 
därför naturligt rik på både protein och fibrer. Ett nytt, välsmakande, glutenfritt 
och veganskt alternativ för alla pastaälskare. 

 

ÄGG- 
FRI

SPAGHETTI ,  RÖDA LINSER
barill a art. nr: 017370
kok tid: 7-9 minuter
protein: 25%
hållbarhet: 12 månader
vik t: 18x250 g

FUSILLI ,  RÖDA LINSER
barill a art. nr: 016345
menigo art. nr: 122098
kok tid: 7-9 minuter
protein: 25%
hållbarhet: 12 månader
vik t: 10x250 g

LASAGNE GASTRONORM (½GN)
barilla art. nr: 053196
menigo art. nr: 760685
m&s art. nr: 371211
i ugn: 35 minuter
protein: 12 %
hållbarhet:
32 månader
vikt: 1x5 kg

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

ÖVRIGA FORMER

ÄGG- 
FRI

LEGYM
CASARECCE , KIKÄRTOR
barill a art. nr: 016348
menigo art. nr: 122105
m&s art. nr: 388247 
kok tid: 7-9 minuter
protein: 21%
hållbarhet: 12 månader
vik t: 12x250 g

PENNE , RÖDA LINSER
barill a art. nr: 016341
menigo art. nr: 122097
m&s art. nr: 388278
kok tid: 7-9 minuter
protein: 25%
hållbarhet: 12 månader
vik t: 10x250 g

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

TIPS!
I alla våra recept  

går det bra att byta 
vår vanliga pasta  
mot fullkorn eller  
glutenfri pasta.

* Bäst i Test, 2016, Magasinet Glutenfritt, Bäst i Test, 2016 Året Runt.

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI

ÄGG- 
FRI
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TOMATSÅS  
MED BASILIKA
barilla art. nr: 018793
menigo art. nr: 124693
m&s art. nr: 406399
hållbarhet: 18 månader
vikt: 3x2,5 kg

TOMATSÅS  
MED LÖK
barilla art. nr: 018794
hållbarhet: 18 månader
vikt: 3x2,5 kg

SÅSER PESTO
PESTO ALLA  
GENOVESE
barilla art. nr: 009512
menigo art. nr: 116449
m&s art. nr: 260398 
hållbarhet: 18 månader
vikt: 6x500 g

SKÖNT  
GRÖNT PÅ 

MENYN!
Allt fler går över till en köttfri 

kosthållning. Ett enkelt sätt att 
möta efterfrågan är att skapa 
vegetariska varianter av dina 

vanligaste pastarätter!

LASAGNE ÄGG
barilla art. nr: 009970
menigo art. nr: 106825
m&s art. nr: 614271 
i ugn: 20 minuter
protein: 14 %
hållbarhet: 20 månader
vikt: 6x500 g

TAGLIATELLE ÄGG
barilla art. nr: 014129
menigo art. nr: 736228
m&s art. nr: 863639 
koktid: 6 minuter
protein: 14,5 %
hållbarhet: 20 månader
vikt: 1x6 kg

EMILIANE CHEF / ÄGGPASTA
PAPPARDELLE ÄGG
barilla art. nr: 506226
menigo art. nr: 100097
m&s art. nr: 396119 
koktid: 7 minuter
protein: 14,5 %
hållbarhet: 17 månader
vikt: 6x1 kg

EMILIANE CHEF är en traditionell äggpasta av hög 
kvalitet, perfekt för alla restaurangers och storköks 
behov. Varje kilo pasta består av en blandning av 
noggrant utvalt durumvetemjöl och fem färska ägg 
från frigående höns inomhus.

EMILIANE CHEF

DAN DAN MED PAPARDELLE OCH
SICHUANKRYDDAD GRILLOST  
Receptet hittar du på sidan 14

ME D BARILLAS SÅSE R  i köket skapar du snabbt och enkelt läckra 
pastarätter varje dag. Fria från konserveringsmedel är tomatsåserna 
naturligt smakrika och ger oändliga möjligheter till variation. Använd  
som färdig sås till olika pastarätter, eller som såsbas där du skapar nya 
smaksensationer genom att tillsätta dina favoritingredienser.

SÅSER OCH PESTO
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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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Sås Fräs chiliflakes och sichuanpeppar snabbt i oljan. Ta bort 
kastrullen från spisen och låt svalna. Skala vitlöken och riv ner i 
kastrullen. Tillsätt resten av ingredienserna till såsen och rör ihop 
väl. Späd med vatten för önskad konsistens.

Grillost Dela grillosten i bitar och stek dem gyllene i olja. Krydda 
med sichuanpeppar. Lägg åt sidan.

Pasta Koka pastan enligt anvisningen. När 2 minuter återstår lägg 
i sojabönor och spenat. Ansa och skiva salladslöken. Hacka jord-
nötterna.

Servera Rör ihop pasta, sojabönor och spenat med såsen. Lägg i 
grillost och strö över salladslök och jordnötter.

Ragu Sätt ugnen på 125 grader. Krydda köttet med salt och 
peppar. Stek i smör för fin stekyta och lägg åt sidan. Skala 
och hacka lök och vitlök. Skala och skiva morötter. Skär 
sellerin i bitar. Fräs grönsakerna i en gryta tillsammans med 
tomatpuré. Tillsätt vin, fond, socker, rosmarinkvistar och Barilla 
tomatsås med basilika. Lägg köttet på bleck och häll över 
såsen. Täck med aluminiumfolie. Tillred i ugn 4-5 timmar tills det 
är riktigt mört (alternativt tillaga under natten på 100 grader). 
Rör ihop ragun så att köttet faller sönder och smaka av med 
salt och peppar. Späd med buljong om ragun är för tjock.

Béchamelsås Koka upp mjölken och red av med majsstär-
kelse. Låt sjuda under omrörning några minuter och krydda 
med muskotnöt, salt och peppar. Varva sås, lasagneplattor, 
ragu i ett smort bleck och avsluta med sås och riven ost. 
Tillaga i 200 grader varm ugn i ca 30-40 minuter.

Topping Lägg på cocktailtomater och ost innan gratinering. 
Det gör gratängen mer tilltalande och vacker och förhöjer 
smaken med de rostade tomaterna på toppen!

1 0  P O R T I O N E R

3/4 dl rapsolja
2 tsk chiliflakes

1 tsk sichuanpeppar
15 g vitlöksklyftor
2 dl jordnötssmör

2 msk riven ingefära
3 msk risvinäger, (gärna svart)

1 dl japansk soja
3/4 dl flytande honung

1-2 dl vatten
Grillost

1 kg grillost
Sichuanpeppar

Olja
Pasta

1 kg Barilla Papardelle
500 g sojabönor

250 g spenat
1 knippe salladslök

1 dl jordnötter

1 0  P O R T I O N E R

700 g högrev
350 g fläsksida

100 g gul lök
15 g vitlök

100 g morötter
100 g blekselleri, stjälkar

35 g tomatpuré
1 ½ dl rött vin

1 ½ dl kalvfond
1 msk farinsocker

2 kvistar färsk rosmarin
smör till stekning

1 kg Barilla tomatsås med basilika
ca 400 g Barilla Lasagneplattor med ägg

200 g gratängost
Salt och peppar

Béchamelsås
2 l mjölk

80–100 g majsstärkelse
malen muskotnöt
Salt och peppar

Topping
cocktailtomater på kvist 

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 mellanvärme i ytterligare ca 10 minuter, tillsätt sen kyck-
lingen, 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. 

BONDSOPPA MED  
DITALINI

DAN DAN MED PAPARDELLE 
OCH SICHUANKRYDDAD 
GRILLOST

Polpette Börja med att dela körbärstomaterna i halvor, fin-
hacka vitlök och fänkål. Fräs vitlök, fänkål och rosmarin utan 
att få färg i rikligt med olivolja. 

Forma salsiccafärsen till små bollar. Lägg bollarna i en djup 
stekpanna och stek i ca 7 minuter. Addera sedan tomaterna 
och vitt vin. Låt puttra några minuter och tillsätt sedan grädde. 
Smaka av med salt och peppar. Småkoka i ca 5-8 minuter. 

Pasta Koka pastan al dente och häll sedan över den i stek-
pannan och vänd runt så pastan suger in såsen. 

Servera direkt med riven parmesan. 

1 0  P O R T I O N E R

1 kg Barilla Spaghettini SOC
900 g Salsiccafärs med fänkålsmak

4 burkar hela körsbärstomater 
3 st vitlöksklyftor 

1 stor fänkål
4 dl grädde

2 dl vitt vin alt. 2 dl vatten 
2 kvistar rosmarin

Salt och peppar
1 dl olivolja 

Garnering:
Hackad bladpersilja 

Riven parmesan

SPAGHETTINI MED  
POLPETTE PÅ FÄNKÅLS-
SALSICCIA 

LASAGNE RAGU  
ALLA BOLOGNESE

1 0  P O R T I O N E R

4 liter grönsaksbuljong 
3 st tärnade morötter 

2 st skuren purjolök 
3 dl gröna ärtor 

800 g tillagat kycklingkött, gärna lårfile  
300 g Barilla Ditalini Rigati

300 g små vita bönor 
1/2 dl olivolja 

2 st lagerblad
Några kvistar färsk timjan 

Salt och peppar
Hackad Persilja 

Krutonger
Gammalt bröd skuret i mindre bitar 

Olivolja att ringa över brödet

Riven parmesan till servering
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BLUE BOX
Spaghetti 1521 359 12,8 70,9 2,0 3,0 0,013
Linguine 1521 359 12,8 70,9 2,0 3,0 0,013
Gnocchi 1521 359 12,5 71,2 2,0 3,0 0,013
Farfalle 1521 359 12,5 71,2 2,0 3,0 0,013
Fusilli 1521 359 12,5 71,2 2,0 3,0 0,013
Cellentani 1521 359 12,5 71,2 2,0 3,0 0,013
Tortiglioni 1521 359 12,5 71,2 2,0 3,0 0,013
Pipe Rigate 1521 359 12,5 71,2 2,0 3,0 0,013
Penne Rigate 1521 359 12,5 71,2 2,0 3,0 0,013
Mezze Penne Rigate 1521 359 12,8 70,9 2,0 3,0 0,013

BLUE BOX MINI
Mini Farfalle 1521 359 12,2 71,5 2,0 3,0 0,013
Mini Penne Rigate 1521 359 12,2 71,5 2,0 3,0 0,013
Ditalini Rigati 1521 359 12,5 71,2 2,0 3,0 0,013

TRICOLORE
Mezze Penne Tricolore 1521 359 12,5 71,0 2,0 3,0 0,025
Fusilli Tricolore 1521 359 12,5 71,0 2,0 3,0 0,025

SELEZIONE ORO CHEF
SOC Linguine 1521 359 14 70,0 2,0 3,0 0,01
SOC Pennette Rigate 1521 359 14 70,0 2,0 3,0 0,01
SOC Sedanini 1521 359 14 70,0 2,0 3,0 0,01
SOC Spaghetti 1521 359 14 70,0 2,0 3,0 0,01
SOC Fusilli 1521 359 14 70,0 2,0 3,0 0,01
SOC Casarecce 1521 359 14 70,0 2,0 3,0 0,01
SOC Mezze Maniche 1521 359 14 70,0 2,0 3,0 0,01
SOC Spaghettini 1521 359 14 70,0 2,0 3,0 0,01
SOC Tortiglioni 1521 359 14 70,0 2,0 3,0 0,01

GLUTENFRI PASTA
Glutenfri Fusilli 1540 363 6,9 79,6 1,3 1,7 0,002
Glutenfri Lasagne 1540 363 6,9 79,6 1,5 1,7 0,002
Glutenfri Penne Rigate 1540 363 6,9 79,6 1,5 1,7 0,002
Glutenfri Spaghetti 1540 363 6,9 79,6 1,5 1,7 0,002
Glutenfri Tagliatelle 1540 363 6,9 79,6 1,5 1,7 0,002

FULLKORNSPASTA
Pennette Rigate fullkorn 1466 347 13,0 64,0 2,5 8,0 0,013
Fusilli fullkorn 1466 347 13,0 64,0 2,5 8,0 0,013

ÖVRIGA FORMER
Lasagne GN 1521 359 12,0 71,7 2,0 3,0 0,013
Risoni 1521 359 11,5 72,2 2,0 3,0 0,013

LEGYM
Casarecce, kikärtor 1465 348 21,0 45,1 6,2 14,0 0,012
Fusilli, röda linser 1416 335 25,0 47,4 2,4 12,0 0,003
Penne, röda linser 1416 335 25,0 47,4 2,4 12,0 0,003
Spaghetti, röda linser 1416 335 25,0 47,4 2,4 12,0 0,003

EMILIANE CHEF / ÄGGPASTA
Lasagne ägg 1554 367 14,0 67,3 4,0 3,0 0,075
Tagliatelle ägg 1569 371 14,5 65,0 5,0 4,0 0,088
Pappardelle ägg 1569 371 14,5 65,0 5,0 4,0 0,088

TOMATSÅS / PESTO
Tomat & Basilika 235 56 1,5 6,8 2,1 2,0 0,95
Tomat & Lök 283 68 1,5 7,0 3,3 2,0 1,0
Pesto alla Genovese 2144 520 5,0 7,0 52 2,0 3,4

Näringstabellen gäller per 100 g.

NÄRINGSTABELL

energi kj

kolhydrater g

energi kcal

protein g

fett g
fiber g

salt g

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

Besök gärna 
www.barillafoodservice.se


