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TAKE AWAY har aldrig varit mer populart. Att kdpa med

sig n&got att dta nar man ér pd sprang eller f& mat hem-
levererad fran sin favoritrestaurang har for ménga blivit
en alltmer naturlig del av vardagen.

Anledningarna till denna utveckling ar flera. Framférallt
spenderar vi mer tid i hemmet an tidigare, vilket har lett
till att allt fler valjer att unna sig vardagslyxen att kunna
njuta av god mat utan att behéva laga allt sjalv. Men
Aven de faktum att en rad nya féretag har faciliterat
leveranser av mat och att ménga krégare tagit tillfallet
att anpassa sin verksamhet efter det dndrade kund-
beteendet ar viktiga faktorer.

P& Barilla brinner vi for att hjalpa manniskor att kunna
njuta av god och véllagad mat tillsammans med nara
och kdra - oavsett om det ar i hemmet eller pé restaurang.
Vi har darfor i denna broschyr samlat tio goda recept
anpassade for just avhamtning eller hemleverans, samt
tips p& hur du enkelt kan starka ditt take away-erbjudande
och skapa bdttre [bnsamhet.




— PASSAR BRA FOR STORKOK —

LASAGNE RAGU ALLA BOLOGNESE

10 (100) PORTIONER

700g (7kg) hogrev

3509 (3,5kg) flasksida

100g (1kg) gul 16k

15g (150 g) vitlok

100g (Tkg) morotter

100g (1kg) blekselleri, stjalkar
359 (350g) tomatpure

1% dL (1,5 1) rott vin

1% dl (1,51) kalvfond (vatten och
buljongtarning eller fond)

ITmsk (1,5d0) farinsocker

2 (20) kvistar farsk rosmarin
salt och peppar

smor till stekning

1 kg (10 kg) Barilla
tomatsés med basilika

ca 400 g (4 kg) Barilla
Lasagneplattor med &gg

200 g (2 kg) gratangost

Béchamelsds

21(201) mjolk

80-100g (800g-1kg) majsstarkelse
malen muskotnét

salt och peppar

Topping
cocktailtomater pd& kvist

Ragu Satt ugnen pd& 125 grader. Krydda kottet med salt
och peppar. Stek i smor for fin stekyta och lagg at sidan.

Skala och hacka &k och vitlok. Skala och skiva morétter.
Skar sellerin i bitar. Fras grénsakerna i en gryta tillsam-

mans med tomatpuré. Tillsatt vin, fond, socker, rosmarin-
kvistar och Barilla tomatsés med basilika.

Lagg kottet pé bleck och hall dver sésen. Tack med
aluminiumfolie. Tillred i ugn 4-5 timmar tills det ar riktigt
mort (alternativt tillaga under natten pd 100 grader).

Ror ihop ragun s& att kottet faller sénder och smaka av
med salt och peppar. Spdd med buljong om ragun &r
for tjock.

Béchamelsés Koka upp mj6lken och red av med majs-
starkelse. L&t sjuda under omrérning ndgra minuter och
krydda med muskotnét, salt och peppar.

Varva sds, lasagneplattor, ragu i ett smort bleck och
avsluta med sés och riven ost. Tillaga i 200 grader varm
ugn i ca 30-40 minuter.

Topping Lagg pé& cocktailtomater och ost innan grati-
nering. Det gér gratngen mer tilltalande och vacker och
forhojer smaken med de rostade tomaterna pd toppen!

Tips Prova garna att byta ut hogrev till lammbog for en
spdnnande twist. Ragun kan ocksé serveras som den ar
och dé till Spaghetti/Linguine/Tagliatelle.

TIPS FOR TAKE AWAY

FORBEREDELSER
- Ragun kan tillagas dagen innan.

- Béchamelsésen kan férkokas och vérmas upp innan
du lagger ihop lasagnen.

- Lasagnen kan férgraddas, paketeras och levereras
kall for kunden att varma sjalv alternativt vérmas
upp innan servering.




— PASSAR BRA FOR STORKOK -

PASTASALLAD MED
VARMROKT LAX OCH PESTOAIOLI

10 (100) PORTIONER

Pastasallad

8009 (8kg) Barilla Cellentani
2509 (2,5kg) gurka

3009 (3kg) korsbarstomater
3009 (3 kg) orange paprika
2509 (2,5 kg) sojabonor, tinade
100g (1kg) artskott

700g (7kg) varmrokt lax

Pestoaioli

4% dl (4,51) majonnds

% dl (7,5dl) créme fraiche
rivet skal av 2 (20) citroner
89 (80g) vitlok

509 (5009) Barilla
Pesto alla Genovese

salt och peppar

Citronette

1%dl (17,5dl) olivolja
5msk (7,5dl) citronsaft
2msk (3dl) honung
Yatsk (5tsk) salt

% tsk (7,5tsk) grovmalen
svartpeppar

180 g (1,8 kg) rédlok

Pestoaioli Blanda majonnds, créeme fraiche, citronskal,
riven vitlok och pesto. Smaka av med salt och peppar.

Citronette Vispa ihop citronsaft, olivolja, honung och
smaka av med salt och peppar. Skala och skiva l6ken
och lagg ner i citronetten. L&t marinera i 10 minuter.

Pastasallad Tillaga pastan enligt expressmetoden, en
minut kortare @n anvisningen pd férpackningen. Kyl
ner i kallt vatten och lat rinna av. Dela gurkan i bitar
och blanda med halverade tomater, strimlad urkar-
nad paprika, sojabdnor och &rtskott.

Blanda thop gronsakerna med citronetten och pastan.
Dela laxen i bitar och servera tillsammans med pasta-
salladen och pestoaiolin.

Tips Toppa gdrna salladen med rostade solroskarnor
for lite krisp och smak. Pastasalladen passar dven till
halstrad, gravad eller kallrékt lax samt ré&kor.

Pestoaiolin passar dven bra som sds till fisk, kyckling
och kallskuret som charkuterier och rostbiff.

TIPS FOR TAKE AWAY

FORBEREDELSER

- Pestoaiolin kan blandas ihop dagen fore.

- Forkoka pastan enligt expressmetoden, en
minut kortare &n anvisningen pd& férpackningen
och kyl ner direkt.

VID BESTALLNING

- Lagg upp ratten kall i take away-férpackningar.

- Lagg pestoaiolin i separat férpackning.




TIPS FOR ATT LYCKAS
MED PASTA FOR TAKE AWAY

EN BRA PASTARATT
BORJAR MED KVALITETSPASTA

Med sina mé&nga och varierande former ar pasta
alltid uppskattat och ett bra satt att f& goda och
lGnsamma maltider p& menyn. En bra pastaratt
grundar sig i en pasta av bra kvalité - i synnerhet
vid take away dd& pastardtten inte serveras direkt,
utan ska klara av en leverans eller varmas upp
och &tas vid ett senare tillfalle.

Barillas pasta har tagits fram med kvalitetsrd-
varor, avancerad teknik, mangdrig kunskap samt
en passion for god smak. Den klarar dérfér séval
dubbelkokning, expresskokning och varmhdllning
och héller samma jamna hoga kvalité och al dente-
k&nsla vid varje servering.

VALJ RATT PASTAFORMER

Att erbjuda olika pastaformer till olika ratter ar ett
enkelt satt att forndja upplevelsen och erbjuda en
varierad meny. Langa former som Spaghetti och
Tagliatelle ar klassiska kundfavoriter, men korta
former som Penne och Fusilli klarar transport
battre. Casarecce eller Tortigolini ér lite elegantare
och passar bra till lite lyxigare ratter. Ta en titt p&
vart utbud av pastaformer pd sidan 34-35 och
vdlj en mix som bdade tilltalar ditt klientel och
differentierar din meny.




SAKRA EN BRA
MATUPPLEVELSE MED
RATT FORPACKNINGAR

Ratt férpackning och kommunikation &r av yttersta
vikt for att f& nodjda kunder och géra din goda
mat rattvisa dven som take away. Det @r ocksé
ett enkelt satt att profilera sig som omténksam och
miljomedveten. Nedan har vi sammanfattat vad
som ar bra att téinka pé& gallande férpackningar:
» Sakerstall att férpackningarna kan

varmas i mikrovégsugnen. Glém inte att

skriva tydliga och enkla uppvarmnings-

instruktioner.

v

valj férpackningar som minimerar risken
for oonskad kondens eller att de gér sénder
under transport.

v

Valj &tervinningsbara férpackningar.
Kommunicera din restaurangs miljépolicy
om ni har nagon (till exempel ingen plast).

v

Erbjud olika portionsstorlekar: liten-,
medium-, familjeportion,, etc.

v

Sdkerhetsférsegla dina férpackningar
med klistermdarken/tejp.

v

H&j vardet genom att skicka med tillbehor
som ost, orter och kryddor i separata
mindre forpackningar.

v

Bygg relation med era kunder dven om ni
inte ses genom att skicka med en lapp med
en personlig halsning.

TACKSAMMA TILLBEHOR

Att bli bjuden pa tillbehor som brod, oliver eller
en hemmagjord spread dr ndgot som mdénga tar
for givet ndr man dter pé restaurang. Nér man
bestdller take away &r det dock inte lika sjalvklart.

Att skicka med ett par skivor hembakat bréd och
en sk@l med parmesanost, tapenade eller en liten
sido-sallad till din pasta ar darfoér ett enkelt och

billigt satt att héja matupplevelsen och éverraska
dina take away-kunder positivt.
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KRAMIG PASTA
MED HET AUBERGINE
OCH FARSKA TOMATER

10 (100) PORTIONER

1,8kg (18 kg) aubergine 7% dl (7,51) vispgradde
2tsk (1dl) salt 3dl (31) gronsaksbuljong
%dl (7,5d1) olivolja att (vatten + buljong eller fond)
ringla Gver 4759 (4,75kg) cocktailtomater
15g (150g) vitlok gdrna olika farger
1% tsk (0,75dL) chiliflakes 1809 (18kg) babyspenat
1% msk (2,25d1) olivolja 800g (8kg) Barilla

Sedanini Selezione Oro Chef

Topping
burrata eller mozzarella
balsamicosirap

Sds Satt ugnen pdé 230 grader. Dela aubergine i tarningar
och strd dver salt. L&t st& och rimma ca 20 minuter. Lagg
auberginen pd en plat och ringla 6ver olivolja. Rosta i ca
30 minuter. Skala och strimla vitldken. Fras den rostade
auberginen med vitldk och chiliflakes i olivolja. Tillsatt
gradde och buljong och L&t sjuda ca 10 minuter.

Pasta Tillaga pastan. Vand ner s&sen tillsammans med
halverade tomater och spenat.

Topping Dela burrata/mozzarella med hénderna och
fordela 6ver pastan. Ringla dver lite balsamicosirap.

TIPS FOR TAKE AWAY

FORBEREDELSER:
- Forkoka pastan enligt dubbelkokningsmetoden
- S&sen kan goéras dagen innan.

VID BESTALLNING:

- Varm sésen, slutkoka pastan och blanda ihop.
Anpassa koktid for eventuell leverans. Se sidan 21.

- Ladgg burrata/mozzarella i separat férpackning.
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CITRUSPASTA MED
KYCKLING OCH DRAGON

10 (100) PORTIONER

1509 (1,5kg) schalottenlok 1509 (1,5kg) fetaost
Tkg (10kg) strimlad kyckling 1% msk (2,25dl) citronsaft
2msk (3dl) olja till stekning 800g (8kg) Barilla
5009 (5kg) créme fraiche Casarecce Selezione Oro Chef

21(201) kycklingbuljong 2009 (2kg) sockerdrtor
(vatten och buljong eller fond) salt och peppar

Tmsk (1,5dl) torkad dragon

Tillbehor
2009 (2kg) Fetaost
rivet skal ifr&n 1 (10) citron
1tsk (0,5 dl) grovmalen svartpeppar

Topping
Rodbetsskott och smorgdskrasse

Sds Skala och hacka l6ken. Varm oljan och frés L6k och kyckling.
Lagg i créme fraiche, buljong, dragon, fetaost och citronsaft.
L&t sjuda i ca 10 minuter. Smaka av med salt och peppar.

Pasta Tillaga pastan. Strimla sockerdrtorna. Vénd ihop sésen
med pastan och sockerdértorna.

Topping Toppa med fetaost blandad med citronskal och
grovmalen peppar. Addera rédbetsskott och krasse for
fargglad sluttouch.

TIPS FOR TAKE AWAY

FORBEREDELSER:
- Férkoka pastan enligt dubbelkokningsmetoden
- S&sen kan goéras dagen innan.

VID BESTALLNING:

- Varm sdsen, slutkoka pastan och blanda ihop.
Anpassa koktid for eventuell leverans. Se sidan 21.

- Toppa med rédbetsskott och krasse.
- Lagg fetaosten i separat férpackning.




18

PASTA MED VEGETARISKA
FRIKADELLER | HET TOMATSAS

10 (100) PORTIONER

Pasta
800g (8kg) Barilla Fusilli

100g (1kg) gul Lok

759 (750g) grén chili
(spansk peppar)

2509 (2,5kg) strimlade soltorkade
tomater

Tmsk (1,5dl) olja till stekning

1% kg (15kg) Barilla
tomatsés med basilika

5dL (50) gronsaksbuljong
(vatten + buljong eller fond)

3msk (4,5dl) Tabasco chipotle
el. chipotle paste efter smak

2tsk (1dl) strosocker
salt och peppar

Vegetariska frikadeller

3dl (31) rostade solroskdrnor
3dl (31) strobrod

3dL (31) riven smakrik ost
759 (7509) gul 16k

7,59 (759) vitlok

1msk (1,5dl) torkad basilika

4 (45) agg

1% msk (2,25dl) japansk soja

31(301) gronsaksbuljong
(vatten + buljong eller fond)

peppar

Tillbehor:
1209 (1,2kg) lagrad ost
basilika, réd och grén

Sdas Skala och hacka l6ken. Karna ur och strimla
chilin. Fras &k, soltorkade tomater och chili i olja.
Hall 6ver Barilla tomatsés med basilika, buljong
och &t sjuda ca 10 minuter. Smaka av med chipotle,
socker, salt och peppar.

Vegetariska frikadeller Mixa solroskdrnorna i en
matberedare. Blanda solroskérnor, strobréd och ost
i en bunke. Skala 6k och vitlok och hacka fint, blanda
ner i bunken. Tillsatt basilika, adgg, soja och peppar.
Blanda ihop och forma smeten till bollar. Koka upp
buljong och férvall bollarna i 3-5 minuter. Hall dar-
efter i tomatsésen.

Pasta Tillaga pastan. Blanda pastan med sésen och
toppa med tillbehoren.

Topping Stro dver lite av den lagrade osten som du
har i frikadellerna vid servering. Lyft garna basilika-
smaken i séisen genom att vid servering toppa med
farska basilikablad.

Tips Pastan fungerar dven bra med klassiska eller
kycklingfrikadeller. S&sen kan serveras utan frikadeller
till valfri pasta. Den kan aven spddas med buljong och
kryddas med chipotle och serveras som en soppa - gérna
med risoni och en klick yoghurt eller creme fraiche.

TIPS FOR TAKE AWAY

FORBEREDELSER

- Frikadellerna kan blandas och rullas innan och
aven styckfrysas.

- Forkoka pastan enligt dubbelkokningsmetoden.
- S&sen kan goéras dagen innan.

VID BESTALLNING:

- Varm sésen, slutkoka pastan och blanda ihop.
Anpassa koktid for eventuell leverans. Se sidan 21.

- Lagg osten i separat férpackning.




TIPS!

Pastavattnet kokar
upp snabbare om du
véntar med att salta

till efter att det har

borjat koka.

KOKA PASTA ENLIGT
KONSTENS ALLA REGLER

Dubbelkokning

Med dubbelkokning sparar du tid men kan
dandd servera en pasta som dr vallagad och
garanterat a la minute. Perfekt fér mindre

restauranger med begrdnsad personalstyrka.

» Férkoka pastan 50% av koktiden som ar
angiven pd férpackningen.

» Hall av i durkslag och kyl ner med
iskallt vatten.

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

» Overfér pastan till portionspésar eller
lufttata forpackningar och hall den kyld
pd 4°C. Anvand inom 48 timmar.

» Vid servering; varm pastan i saltat vatten
30-40 sek innan den blandas med fardig
sas, eller varm pastan tillsammans med
sdsen i pannan.

» Tank pd& att anpassa uppvdrmningstiden
till leveranstiden for att undvika dverkokt
pasta. Tips ar att varma pastan 10-15 sek
kortare &n vanligt.

Expresskokning

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

» Koka pastan 100% av koktiden som ar
angiven pd fopackningen.

» Hall av i durkslag.

» Servera pastan direkt.

e Varmhdllning

Med varmhdllning har du alla méjligheter
att bereda pastan i god tid innan servering.
Perfekt for restauranger med stérre lunch-
eller kvallsservering.

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

» Hall av vattnet och blanda i lite olja.

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

» Servera pastan inom 3-4 timmar.

@ 7-100-1000-regeln

Barilla rekommenderar att man anvénder
sig av “sju-hundra-tusen-regeln”, det vill
sdga 7 gram (ungefdr en halv matsked)
salt till 100 gram pasta och 1000 ml vatten.

P& detta satt far pastan lagom salta och
tillrackligt med spelrum i vattnet.
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VEGETARISK LASAGNE
MED LINSER, SPENAT & PESTO

10 (100) PORTIONER

3dl (31 roda linser

200g (2kg) gul L6k

1 msk (1,5 dl) olja till stekning
6009 (6kg) hackad spenat, tinad

3209 (3,2kg) soltorkade
strimlade tomater

6509 (6,5kg) krondrtskocka i
kvartar

salt och peppar

Béchamelsdas
21 (201) mjolk
80-100g (800g-1kg) majsstarkelse

1509 (1,5kg) Barilla
Pesto alla Genovese

salt och peppar

ca 4509 (4,5kg) Barilla
Lasagneplattor Gastronorm

2509 (2,5kg) riven mozzarella

Tillbehor

R&a hyvlade betor
(polkabeta, gulbeta) med
machésallad vand i vinagrett

Groénsaker Koka linserna enligt anvisningen pé for-
packningen. Skala och hacka loken. Frds l&ken i olja
och tillsatt spenaten. Tillsatt soltorkade tomater och
kronartskocka. Frds ihop och krydda med salt och

peppar.

Béchamelsds Koka upp mjolk och red av med majs-
starkelse. Lat sjuda under omrérning nédgra minuter
och ror i peston. Smaka av med salt och peppar.

Varva sds, lasagneplattor och gronsaksfrds i ett smort
bleck. Avsluta med sés och riven ost. Tillaga i 200 gra-
der varm ugn i ca 30-40 minuter.

Servera Gor en god sallad pé hyvlade betor som du
blandar med machésallad och vander i en vindgrett.
For att betorna ska vara krispiga l&t dem gdrna ligga
i kallt vatten. Servera vid sidan om.

Tips Anvand eventuell olja ifrén tomaterna eller kron-
artskockorna till stekning istallet for att sldnga den.
Minskar svinnet samtidigt som det tillfér smak!

Béchamelsdsen kan med fordel dven anvandas till
andra sorters lasagner.

TIPS FOR TAKE AWAY

FORBEREDELSER
- Gronsaksfraset kan tillagas och férvaras kylt.

- Bechamelen kan férkokas och vérmas upp innan
du lagger ihop lasagnen.

- Lasagnen kan férgraddas, paketeras och levereras
kall féor kunden att varma sjalv alternativt varmas
upp innan servering.

- Réddbetorna kan hyvlas och l&dggas i isvatten.

VID BESTALLNING

- Slunga rédbetorna fri frén vatten och blanda med
sallad och vinagrett. Paketera separat.




PASTA MED PANCETTA
| HET PAPRIKASAS

10 (100)PORTIONER

1509 (1,5kg) schalottenlok 2dL (21) gronsaksbuljong,
10g (100g) vitlok gdrna schalottenldksfond

(vatten + fond eller buljong)
3049 (300g) rod chili

(spansk peppar) peppar
3759 (3,75kg) térnad 209 (200g) kruspersilja
pancetta eller bacon Tkg (10kg) Barilla Tortiglioni
100g (1kg) paprikapuré 120g riven/hyvlad
7dL (70) vispgradde parmesan + chiliflakes

Sés Skala och hacka schalottenldk och vitlok. Karna ur
och strimla chilin. Stek pancetta eller bacon knaprig i en
stekpanna och tillsatt Lok, vitldk, chili och fras ihop. Tillsatt
paprikapure, gradde och buljong. Koka ihop ca 10 minuter
och smaka av med peppar. Hacka persiljan.

Pasta Tillaga pastan. Vand ner pastan och persiljan i sésen.

Topping Toppa pastan med hyvlad parmesan blandad
med lite chiliflakes. Tillfor lite god hetta som gifter sig bra
med den smakrika paprikapurén i denna ratt.

Tips Overbliven réd pakrika kan anvéndas till att géra egen
pakrikapuré istallet for att kopa fardig. Rosta paprikan hel
i ugnen, ta bort kdrnhus och skal och mixa ihop till en puré.

TIPS FOR TAKE AWAY

FORBEREDELSER:

- Férkoka pastan enligt dubbelkokningsmetoden.
- S&sen kan goéras dagen innan.

VID BESTALLNING:

- Varm sésen, slutkoka pastan och blanda ihop.
Anpassa koktid for eventuell leverans. Se sidan 21.

- Lagg parmesanosten i separat forpackning.
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PASTA BOLOGNESE PA KYCKLING,
BLOMKAL OCH FRITERAD KAPRIS

10 (100) PORTIONER

15g (150 Q) vitlok

Tmsk (1,5dl) olja till stekning
7509 (7,5kg) kycklingférs
25049 (2,5kg) blomkalsris
509 (5009) tomatpuré

800g (8kg) Barilla
tomatsés med 6k

2% dl (2,51) kycklingbuljong
(vatten och buljong eller fond)

Tmsk (1,5dl) rokt paprikapulver
2 tsk oregano
1 kg (10 kg) Barilla Pipe Rigate

Topping

100g (1kg) kapris

olja till fritering

120g (1,2kg) riven pecorino

Sds Skala och hacka vitloken. Bryn vitloken mjuk i olja.
Lagg i kycklingfarsen och dela sonder den med en
tragaffel. Stek n&gra minuter tills den fér farg.

Tillsatt resten av ingredienserna och at sjuda ca
20 minuter. Smaka av med salt och peppar.

Pasta Tillaga pastan. Vand ner med sésen.

Topping Hall kaprisen i en sil och L&t rinna av. Fritera i
180 grader tills de blir krispiga. L&t rinna av pé& papper.
Toppa ratten med friterad kapris och riven pecorino.

Tips Denna bolognese gér dven bra att géra vegetarisk
med sojafdrs. S&sen kan dven anvandas till lasagne.

TIPS FOR TAKE AWAY

FORBEREDELSER

- S&sen kan tillagas dagen innan.

- Férkoka pastan enligt dubbelkokningsmetoden.
- Fritera kapris, héller flera dagar.

VID BESTALLNING

- Varm sdsen, slutkoka pastan och blanda ihop.
Anpassa koktid for eventuell leverans. Se sidan 21.

- Lagg kapris och pecorino i separata féorpackningar.




GNOCCHI

Inspirerad av den
klassiska potatis-
gnocchin ar Barillas
pastagnocchi med
sin ihaliga mitt per-
fekt att for fdnga upp
en tjockare sés som
ragu eller bolognese.

CASARECCE

Vackert S-formad anvands
Casarecce traditionellt i
Sicilianska pestorecept.
Namnet betyder hemgjord.

FORMFOKUS

Kort fakta om ndgra av
vara olika pastaformer

FARFALLE

En frojd for b&de dgat
och munnen. Namnet
kommer frén italienskans

farfalla som betyder

” 4

LINGUINI

VS

fiaril. Serveras bast till-
sammans med en tomat-
eller graddbaserad sds.

PAPPARDELLE

Storst av alla aggpastaformer ser
Pappardelle ut som en bredare
variant av Tagliatelle och har en lite
mer lyxig kdnsla. Namnet kommer
frdn det toskanska slangordet
“pappare” vilket betyder “att dta
med barnslig gladje”.

MEZZE MANICHE

Med sitt ursprung i Norditalien
ar denna numera klassiska
pastaform som gjord for att
fdnga upp lite mustigare séser
och raguer - garna innehal-
landes mindre bitar som kan
fastna i roret.

Linguini p&dminner om Fettuccine, med skillnaden att banden
ar lite smalare och tunnare. Linguinin kommer ursprungligen
frén Ligurien och namnet betyder “smd tungor” pd& italienska.

PIPE RIGATE

Med sin ihdliga form,
lite storre storlek och
rafflade yta ar Pipe
Rigate ett roligt och lite
mer matigt alternativ
till vanliga makaroner.
En perfekt partner till
en klassisk bolognese.

PENNE RIGATE

Penne Rigate ar den mest
vanliga formen av Penne
har i Sverige och det sjalv-
klara valet till klassiska
pastaratterna Penne all’
Arrabbiata och Penne al
Ragu. Den rafflade struk-
turen gor att det fastnar
mer sds pd varje pastabit.

TAGLIATELLE

Tagliatelle &r platta band, cirka 5 mm
breda, av aggpasta. Legenden berdttar
om hur en romantiskt hovkock som p&
1500-talet blev s& inspirerad av hertig-
innan Lucrezia Borgias vackra har att
han skapade denna pastaform till
hennes giftermdl med Alfonso d’Este.
Ett givet val till bolognese, men dven
till fisk- och gronsaksaser.

CELLENTANI

Aven kénd under namnet Cavatappi
(korkskruv) dopte Barilla om denna
form till Cellentani som en hommage
till Adriano Celentano. Celentano var
en av ltaliens populdraste popsédngare
under 1960-talet och kallades i folkmun
’ for "fiddern” for sitt utmérkande scen-
3 sprék. Populdr i pastasallader.

DITALINI

. Namnet Ditalini bety-

L der “smd fingerborgar”
for sin likhet med det
lilla syobjektet. Ditalinis
korta rérliknande form
gor den till ett perfekt
komplement i soppor
eller sallader.

SEDANINI

Sedanini, Sedanis mindre syskon, &r en
mycket omtyckt och ofta anvand form i

italienska hem. Med sitt rafflade yttre och
hdlighet fdngar den upp alla former av
sd@ser och fungerar dven perfekt i soppor.

SPAGHETTI

Spaghettin féddes i Neapel
och fick 1842 sitt namn av
Antonio Viviani, som tyckte
att de p&dminde om smé&
snorbitar (ordet ‘spago’
betyder tunn strang). Frén
boérjan var Spaghettistrédna
hela 50 cm l&dnga, men har
med tiden klippts ner till
cirka dagens 25-30 cm.
Spaghetti ar idag varldens
mest populdra pastaform
och fér manga synonymt

FUSILLI

Fusilli kommer fr&n centrala/norra
delarna av Italien och namnet kommer
av den spole man brukade linda upp
ulltrédden pd. Pastan ar formad av tre
smd vingpennor som flatats samman
till en spiral och passar till alla sorters
smaksattningar.

TORTIGLIONI

med ordet pasta.

RISONI

Risoni uppstod fran
boérjan for att kompen-
sera avsaknaden av
ris pd de italienska
middagsborden.
Idag ar Risoni en av
varldens mest pop-
ulara pastasorter, da
de bade kan ersatta
vanligt ris, men aven
makaroner - och dar-
med anvandas i ett
odndligt antal recept.

Latt att forvaxla med Penne Rigate vid forsta
ogonkastet. Dess lite stérre storlek och estetiska
diagonala svarvning gér den dock till ett perfekt
val i lite snyggare pastaratter.



PASTA MED SALSICCIA,
BROCCOLI OCH SALVIA

10 (100)PORTIONER

150 g (1,5 kg) gul 16k 250 g (2,5 kg) broccoli
1 msk (1,5 dl) torkad salvia salt och peppar
smor till stekning Majsstarkelse fér redning
4.dl (4 1) vitt vin 800 g (8 kg) Barilla Penne
6 dl (6 1) vispgradde 20 g (200 g) farsk salvia
6 dl (6 1) kalvfond (vatten +
buljong eller fond) Tillbehdr:
800 g (8 kg) farsk salsiccia Rucola och China

Rose-groddar

Sds Skala och hacka loken. Fras loken och salvian mjuk i
smor. Hall pé vinet och koka ner till halften. Slé& pé grédden
och fonden och koka bort 2/3 delar. Smaka av med salt
och peppar. Red, vid behov, av s&sen med majsstarkelse
s& den blir kramig.

Dela broccolibuketten i mindre bitar, skér stammen i slantar
och skiva salsiccian. Fras salsiccia och broccolin i olivolja.

Pasta Tillaga pastan. Blanda ihop sds, korv- och broccoli-
fras, pasta och vand ner salvian.

Vand i rucola och groddar fére servering for en fin farg
och naturligt pepprig smak alternativt servera vid sidan av.

TIPS FOR TAKE AWAY

FORBEREDELSER:

- Férkoka pastan enligt dubbelkokningsmetoden
- S&sen kan goras dagen innan.

VID BESTALLNING:

- Varm sésen, slutkoka pastan och blanda ihop.
Anpassa koktid for eventuell leverans. Se sidan 21.

- V&nd ner rucola och groddar eller servera vid sidan av.
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— PASSAR BRA FOR STORKOK —

LAXPASTA MED PESTO,
SPARRIS OCH PICKLADE RADISOR

10 (100) PORTIONER

6009 (6kg) laxfilé

509 (5009) Barilla
Pesto alla Genovese

100g (1kg) v&rlsk
(spar det gréna fér dekoration)

10g (100 g) vitlok
1dl (10) vitt vin
Tmsk (1,5dl) olja fér stekning

5dL (51) fiskbuljong
(vatten + buljong eller fond)

3dl (31 vispgradde

6009 (6kg) créme fraiche
1259 (1,25kg) riven parmesan
peppar

800g (8kg) Barilla

Mezze Maniche Rigate
Selezione Oro Chef

25049 (2,5kg) champinjoner
3009 (3kg) gron sparris
olivolja till stekning

rivet skal ifr&n 1 (10) citron

659 (650g) mangold

strimlad blast frédn salladsloken

Tillbehor / Topping
Picklade r&disor

1509 (1,5kg) radisor
(g@rna olika farger)

Lag

Yadl (5dl) attika
1dl (10) socker

1% dl (1,51) vatten

Lax Satt ugnen pé 160 grader. Lagg laxen pd ett bleck.
Krydda med salt och peppar, pensla pé peston. Stek
laxen i ugnen ca 15 minuter. Lat vila under folie.

Sds Hacka vitloken fint. Strimla varloken, spar den grona
blasten for dekoration. Fras l6ken mjuk i olja. Tills&tt vinet
och fonden och koka ihop tills % reducerats bort. Tillsatt
gradde, créme fraiche och parmesan. Koka ihop och
krydda med peppar.

Gronsaker Dela svampen i kvartar och strimla sparrisen.
Stek svampen i olja s& den fér farg och vand ner sparrisen
och citronskal.

Pasta Tillaga pastan. Vand ner pastan, gronsaksfraset
och mangold i sésen. Ladgg upp den ljumna laxen p&
pastan. Stro 6ver finhackad blast ifrdn varloken.

Topping Toppa gdrna laxen med picklade radisor for en
god och spdnnande smak som lyfter ratten. Koka upp
lagen och L&t kallna. Dela rédisorna i kvartar eller skivor
och lagg i lagen i minst 30 min.

Tips Aven andra picklade grénsaker som fankal, 1ok,
rattika, morot eller sparris ar gott till denna ratt.

TIPS FOR TAKE AWAY

FORBEREDELSER:
- Férkoka pastan enligt dubbelkokningsmetoden.

- S&sen kan forberedas dagen innan.
- Gronsakerna kan picklas en till flera dagar innan.
- Baka lax samma dag och kyl.

VID BESTALLNING:

- Varm lax, sds, slutkoka pastan och blanda ihop.
Anpassa koktid for eventuell leverans. Se sidan 21.

- L&dgg de picklade gréonsakerna i separat férpackning.
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SORTIMENT

SPAGHETTI

BARILLA ART. NR: 307005
MENIGO ART. NR: 702631
M&S ART. NR: 863696
KOKTID: 9 minuter
PROTEIN: 12,8%
HALLBARHET: 32 méanader
vikT: 3x5kg

LINGUINE

BARILLA ART. NR: 307013
MENIGO ART. NR: 740348
M&S ART. NR: 456673
KOKTID: 9 minuter
PROTEIN: 12,8 %
HALLBARHET: 32 manader
vikT: 3x5kg

FUSILLI

BARILLA ART. NR: 835098
MENIGO ART. NR: 749752
M&s ART. NR: 115030
KOKTID: 11 minuter
PROTEIN: 12,5%
HALLBARHET: 32 manader
vikT: 3x5kg

@' Feddd

PENNE RIGATE
BARILLA ART. NR: 835073
MENIGO ART. NR: 750340
M&s ART. NR: 115014
KOKTID: 11 minuter
PROTEIN: 12,5%
HALLBARHET: 32 manader
vikT: 3x5kg

MEZZE PENNE RIGATE

BARILLA ART. NR: 835070
MENIGO ART. NR: 706365
M&S ART. NR: 420273
KOKTID: 11 minuter
PROTEIN: 12,5%
HALLBARHET: 32 manader
VIKT: 3x5kg

N\

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

o

CELLENTANI
BARILLA ART. NR: 002435

FARFALLE
BARILLA ART. NR: 835065

MINI FARFALLE
BARILLA ART. NR: 001812

MENIGO ART. NR: 702369 ” MENIGO ART. NR: 750344 ‘ MENIGO ART. NR: 105054

M&S ART. NR: 569327 M&S ART. NR: 114983 M&S ART. NR: 233197

KOKTID: 11 minuter > kokTID: 10 minuter KOKTID: 7 minuter ‘
PROTEIN: 12,5% ) PROTEIN: 12,5% PROTEIN: 12,2%

HALLBARHET: 32 manader ‘@ HALLBARHET: 32 manader @ HALLBARHET: 32 manader @
vIKT: 3x5kg vikT: 3x5kg viIKT: 3x5kg

GNOCCHI PIPE RIGATE TORTIGLIONI -

BARILLA ART. NR: 835085
MENIGO ART. NR: 107566
M&S ART. NR: 114991
KOKTID: 11 minuter
PROTEIN: 12,5%
HALLBARHET: 32 mé&nader
vikT: 3x5kg

BARILLA ART. NR: 835091
MENIGO ART. NR: 118830
M&S ART. NR: 456723
KokTID: 10 minuter
PROTEIN: 12,5%
HALLBARHET: 32 manader
VIKT: 3x5kg

v

BARILLA ART. NR: 835083

MENIGO ART. NR: 750342

M&S ART. NR: 285494

KOKTID: 12 minuter

PROTEIN: 12,5%

HALLBARHET: 32 manader @

vikT: 3x5kg

DITALINI RIGATI
BARILLA ART. NR: 835047
M&S ART. NR: 409799
KOKTID: 8 minuter
PROTEIN: 12,5%
HALLBARHET: 32 manader
vikT: 3x5kg

RISONI

BARILLA ART. NR: 017565
MENIGO ART. NR: 124653
M&S ART. NR: 413037
KokTID: 11 minuter
PROTEIN: 11,5%
HALLBARHET: 32 manader
vikT: 16x500g

LASAGNE GASTRONORM (GN)
BARILLA ART. NR: 053196 :
MENIGO ART. NR: 760685

1 uGN: 35 minuter

PROTEIN: 12%

HALLBARHET: 32 man

viKT: 1x5kg @

LASAGNE AGG
BARILLA ART. NR: 009970
MENIGO ART. NR: 106825
M&S ART. NR: 614271

1 UGN: 20 minuter
PROTEIN: 14%
HALLBARHET: 20 manader
vIKT: 6x5009g

TAGLIATELLE AGG
BARILLA ART. NR: 014129
MENIGO ART. NR: 736228
M&S ART. NR: 863639
KOKTID: 6 minuter
PROTEIN: 14,5%
HALLBARHET: 20 méanader
vIKT: 1x6kg

PAPPARDELLE AGG V-
BARILLA ART. NR: 506226 o =
MENIGO ART. NR: 100097 {

M&S ART. NR: 396119 z W
KOKTID: 7 minuter I
PROTEIN: 14,5%

HALLBARHET: 17 ménader

vIKT: 6x1kg

GLUTENFRI SPAGHETTI

BARILLA ART. NR: 011409
MENIGO ART. NR: 115051
M&S ART. NR: 542282
KokTID: 11 minuter
PROTEIN: 6,9%
HALLBARHET: 16 manader
VIKT: 12x400 g

QO

GLUTENFRI FUSILLI
BARILLA ART. NR: 011411
MENIGO ART. NR: 115050
M&S ART. NR: 542274
KokTID: 11 minuter
PROTEIN: 6,9%
HALLBARHET: 16 manader
VIKT: 14x400 g

GLUTENFRI LASAGNE
BARILLA ART. NR: 016908
MENIGO ART. NR: 123212
M&S ART. NR: 339671

1 UGN: 60 minuter

PROTEIN: 6,9%

HALLBARHET: 16 manader
vikT: 10x250 g

=
@

GLUTENFRI PENNE RIGATE

BARILLA ART. NR: 011410
kokTIp: 10 minuter
PROTEIN: 6,9%
HALLBARHET: 16 manader
vikT: 14x400 g

20

GLUTENFRI TAGLIATELLE

BARILLA ART. NR: 014305
MENIGO ART. NR: 122106
M&s ART. NR: 014305
KOKTID: 7 minuter
PROTEIN: 6,9%
HALLBARHET: 16 manader
vikT: 8x300 g

2

MEZZE PENNE TRICOLORE
BARILLA ART. NR: 305078
MENIGO ART. NR: 783790
M&S ART. NR: 292987
KOKTID: 11 minuter
PROTEIN: 12,5%
HALLBARHET: 18 manader
VIKT: 3x5kg

FUSILLI TRICOLORE
BARILLA ART. NR: 002461
MENIGO ART. NR: 702364
M&S ART. NR: 569343
KOKTID: 11 minuter
PROTEIN: 12,5%
HALLBARHET: 10 manader
VIKT: 3x5kg

F
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CASARECCE, KIKARTOR
BARILLA ART. NR: 016348
MENIGO ART. NR: 122105

M&S ART. NR: 388247

KOKTID: 7-9 minuter

PROTEIN: 21%

HALLBARHET: 12 manader

vikT: 12x2509g

FUSILLI, RODA LINSER
BARILLA ART. NR: 016345
MENIGO ART. NR: 122098
KOKTID: 7-9 minuter

PROTEIN: 25%

HALLBARHET: 12 manader
vikT: 10x250g

PENNE, RODA LINSER
BARILLA ART. NR: 016341
MENIGO ART. NR: 122097
M&S ART. NR: 388278
KOKTID: 7-9 minuter
PROTEIN: 25%

HALLBARHET: 12 manader
vikT: 10x250g

SPAGHETTI, RODA LINSER \
BARILLA ART. NR: 017370 \
KOKTID: 7-9 minuter \
PROTEIN: 25%
HALLBARHET: 12 manader
vikT: 18x250g

FUSILLI FULLKORN
BARILLA ART. NR: 002431
KokTiD: 11 minuter
PROTEIN: 13%
HALLBARHET: 15 manader
VIKT: 9xTkg

PENNETTE RIGATE FULLKORN

BARILLA ART. NR: 002379
KokTID: 11 minuter
PROTEIN: 13%
HALLBARHET: 15 manader
VIKT: 9xTkg

TOMATSAS MED BASILIKA
BARILLA ART. NR: 018793
MENIGO ART. NR: 124693
M&S ART. NR: 406399
HALLBARHET: 18 manader
vikT: 3x2,5kg

SELEZIONE ORO

CHEF

BUCATINI SOC
BARILLA ART. NR: 328009
M&S ART. NR: 409787
KOKTID: 9 minuter
PROTEIN: 13,5%
HALLBARHET: 32 manader
vIkT: 12x1kg

TOMATSAS MED LOK
BARILLA ART. NR: 018794
HALLBARHET: 18 méanader
vikT: 3x2,5kg

PESTO ALLA GENOVESE
BARILLA ART. NR: 009512
MENIGO ART. NR: 116449

M&S ART. NR: 260398
HALLBARHET: 18 manader

vikT: 6x5009g

SELEZIONE ORO CHEF ar en pasta speciellt utvecklad for restauranger och storkdk
och har tagits fram i ndra samarbete med nagra av Italiens basta pastakockar.
Tillverkad av extra hogkvalitativt durumvete och har ett proteininnehall pa 13,5%,
klarar den kokens harda krav utan att tappa sin fina smak och spdnst.

RIGATONI ROMANI SOC
BARILLA ART. NR: 001785

M&S ART. NR: 409839

KOKTID: 12 minuter

PROTEIN: 13,5%

HALLBARHET: 32 manader

VIKT: 9x1kg

SPAGHETTI SOC
BARILLA ART. NR: 001816
KOKTID: 9 minuter
PROTEIN: 13,5%
HALLBARHET: 32 manader

VIKT: 4x3kg @

LINGUINE SOC
BARILLA ART. NR: 328013
MENIGO ART. NR: 741335
M&S ART. NR: 446641
KOKTID: 9 minuter
PROTEIN: 13,5%
HALLBARHET: 32 manader
vIKT: 12x1kg

FUSILLI SOC
BARILLA ART. NR: 001819
KOKTID: 11 minuter
PROTEIN: 13,5%
HALLBARHET: 32 manader
vikT: 3x3kg

PENNETTE RIGATE SOC
BARILLA ART. NR: 001817
KokTID: 10 minuter

PROTEIN: 13,5%

HALLBARHET: 32 manader

vikT: 3x3kg

CASARECCE SOC
BARILLA ART. NR: 001784
MENIGO ART. NR: 121191
M&S ART. NR: 899377
KOKTID: 12 minuter
PROTEIN: 13,5%
HALLBARHET: 32 manader
VIKT: 9x1kg

SEDANINI SOC
BARILLA ART. NR: 600053
MENIGO ART. NR: 121193
M&S ART. NR: 304289
KOKTID: 12 minuter
PROTEIN: 13,5%
HALLBARHET: 32 manader
vIKT: 9x1kg

MEZZE MANICHE SOC
BARILLA ART. NR: 600084
MENIGO ART. NR: 121194
M&S ART. NR: 504287
KOKTID: 12 minuter

PROTEIN: 13,5%

HALLBARHET: 32 manader @
VIKT: 9x1kg




BRA FOR DIG,
BRA FOR PLANETEN

Hallbar produktion och konsumtion dr en av de mest
aktuella och viktigaste frdgorna runt om i varlden just nu.
P& Barilla ar det var filosofi att v&r mat béade
ska vara bra fér den som dter den nu, men <(0“\(OU G‘O
aven fér kommande generationer och vi N (@)
foresprakar darfor en balanserad kost- QO
hallning enligt de klassiska halso- och O
miljopyramiderna.

Genom att omsorgsfullt folja véra
produkters resa hela vagen fran odling
till ditt kok, s& garanterar vi att du som kund 96’0 0 la“\(\
alltid kan kanna dig trygg med att den mat du
serverar ar framtagen pd ett respektfullt satt utifrén ett
ekonomiskt, socialt och miljomassigt stallningstagande.
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Tack for att du valjer Barilla.
Du gor ett bra val - bdde for dig sjalv och planeten.
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