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MARCO BAUDONE éren av

Sveriges mest framstaende kockar i
och &r kokschef pa LE ROUGE i StockhoIT.
L&s mer om honom pé sidan 4.

Storkdk

Fenne rigate
"Casa blanca”

100 PORTIONER

BARILLA MINI PENNE RIGATE 10KG
BARILLA SASBAS TOMAT & LOK NE]
SPISKUMMIN 20G
OLIVOLJA 100G
HACKAD ROD CHILI 58T
AUBERGINE 58T
HALOUMIOST PANE]
PERSILJA 2 KNIPPEN
MYNTA 2 KNIPPEN
SALT, SVARTPEPPAR

* Koka upp Barilla Sasbas Tomat & 6k och
tillsétt spiskumminen och hackad chili.
Smaka av med salt och peppar.

e Skar auberginen i sma tarningar.

e Hacka persiljan grovt och plocka myntan i =

sma fina buketter.
e Skar haloumi osten i centimetertjocka
skivor.

VID SERVERING, koka pastan enligt
anvisningarna. Sila av pastan nar den ar klar
och skalj i kallt vatten. Ringla éver olivolja.
Stek halloumiosten i en hett panna med
olivolja sa att den far en gyllenbrun farg.
Rosta auberginen i resten av olivoljan sa att
den far ordentligt med férg, smaka av med
salt och peppar.

Blanda pastan med auberginen,
persiljan. Toppa med sasen och den stekta

% halloumiosten.

VYKORT FRAN 1911.

et

KAMPANJBLAD FRAN 1952.

MAGEN OCH MILJON

En rykande varm skal med angande, guldgul pasta serveras pa
bordet framfor dig. Dofterna sprider sig i rummet, och strax ar

det dags att hugga in. Men vad har du till din pasta? Varfér inte -

valja en vegetarisk pesto eller tomatsas till pastan i stallet for
kott? Det ér némligen bra bade for halsan och miljon!

2009 startade Barilla sin matforskning-
senhet Barilla Center for Food and Nutri-
tion, BCFN. Med hjélp av framstaende
experter och forskare tog vi avstamp i den
erkant hdlsosamma medelhavskosten och
vagde in faktorer som paverkar miljén. Ett
ar senare presenterade BCFN den dubbla
pyramiden, eller Miljdpyramiden. Den visar
att pasta &r ett bra val, badde ur halso- och
miljésynpunkt. Men varfér da? Jo, pasta
bestar av durumvete, dgg och vatten, in-
gredienser som bade ar bra fér halsan och
miljon. Den fardiga pastan behover varken
kylas, frysas eller férvaras pa nagot speciellt
satt. Pastan vager forhallandevis lite, vilket
minskar fraktens miljopaverkan. Dessutom
haller en bra, torr pasta som Barillas upp
till 32 méanader. Inte illa for ett livsmedel!
L&s mer om Dubbelpyramiden pa sidan 6.

Gor du en delikat vegetarisk sas till din
pasta, har du paverkat miljon valdigt lite.
Testa till exempel nagon av kocken Marco
Baudones fina saser pa sidan fyra. Des-
sutom &r pastan méattande och en perfekt
bas for dig som ska trana dig i form infér
badsdsongen. Pasta innehaller kolhydrater

som din kropp behdver fér att orka prestera
— och inte minst fér att kunna tanka. Det &r

nagot att komma ihag!

ANDERS BRODIN
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Fér mer pastafakta, receptinspiration och aktuella tavlingar, besék

www.barillafoodservice.se.

134 AR MED
SARILLA

GRUPPFOTO FRAN 1923 MED ALLA
MEDARBETARE PA BARILLA.

1877 —Pietro Barilla 6ppnar ett bageri for
bréd och pasta i Parma.

1910 —Varumérket Barilla registreras.
Pietros séner Ricardo och Gualtiero tar
over verksamheten och den forsta
fabriken byggs i Parma.

1947 —Barilla skaffar sig nationell distribu-
tion. Ricardo avlider och hans séner Pietro
och Gianni tar dver verksamheten.

1952 — Den numera klassiska,
dggformade Barilla-logon skapas.

1969 —Barilla bygger vérldens stérsta
pastafabrik Pedrignano i Parma.

1971 —Pietro och Gianni Barilla séljer
majoriteten av sina aktier i foretaget till
amerikanska Grace.

1979 —En attaarig drom infrias da Pietro
Barilla képertillbaka féretaget. Nu har
Barilla 1 600 anstéllda.

1985 — Barillas kénda reklamkampan;
Rigatoni visas. Bakom den staren av Ital-
iens framsta regissorer, Federico Fellini.

1989 —Barillas pastasaser introduceras.

1993 — Pietro Barilla avlider och hans
tre soner Guido, Luca och Paolo tar dver
verksamheten.

1999 — Barilla forvarvar Wasabrod.

2001 - Barillas fabrik i Pedrignano slar alla
rekord och tillverkar 300 000 ton pasta un-
der arets gang.

2009 - Barillainviger varldens storsta in-
omhuskvarn fér durumvete.

2009 - Barilla Center for Food and
Nutrition, som arbetar for att forsta hur
vi bast dter gott och néringsrikti dagens
samhaélle, grundas.




MARCO TIPSAR:

Halsavaren vegetariskt

Under varen lockar gronsaksdiskarna med purfarskt klorofyll. Kocken Marco Baudone hélsar

varen med tva vegetariska recept som far sinnet att kvickna till.

Marco Baudone kupar hénderna runt en
angande het tallrik minestronesoppa. | tall-
riken samlas en smakrik buljong tillsammans
med lackra grénsaker och sedanini-pasta
fran Barillas Selezione Oro Chef-sortiment.

—Jag tycker om att servera pasta pa ett
familjart satt, gérna i en stor skal som alla
kan ta av, eller annu hellre direkt ur kastrul-
len. Da blir det s& som man ténker sig med
italiensk mat, sdger Marco med ett leende.

Nér familjen ska f&a mat hemma blir det just
det som sésongen erbjuder som far styra. Pa
varen lockar till exempel en harlig Primavera-
pasta med tomatsas och gronsaker.

— Pa varen ar det I&tt att hitta fina och
farska ravaror. Eftersom pasta ar en billig
ravara som haller lange, kan man satsa
lite pa de dvriga ingredienserna och képa
fina farska gronsaker, som smakar mycket,
sager Marco.

Férska ortkryddor ar ett absolut maste i
Marcos skafferi. Rosmarin ger mycket smak,
och lilla europeiska peperoncino-chilin &r en
ny favorit som ger en »lagomc« hetta.

— Persilja ar ocksa en favoritkrydda, den
passar till det mesta, har bra med naring
och det blir vackert och gott. Gér du en
vegetarisk pasta utan s& mycket protein &r
det 6rtkryddorna som ger otroligt mycket.
Dessutom finns de att fa tag i aret runt! o

MARCO BAUDONE

Restaurang

Tortigfioni
"Al Broccoli e Pesfo"

10 PORTIONER

BARILLA TORTIGLIONI SELEZIONE ORO CHEF 1KG
TALEGGIOOST 200G
BROCCOLI 2 HUVUDEN
COCKTAILTOMATER 10 ST
BARILLAS PESTO AL GENOVESE 500G
ROSTADE PINJENOTTER

BASILIKA Y2 ASK
SALT, SVARTPEPPAR

o Koka 1 huvud broccoli i saltat vatten,
mixa slatt med peston och smaka av med
salt och peppar.

e Skér 1 huvud broccoli i sma buketter och
koka i saltat vatten

® Tarna Taleggio osten i kuber.

® Rosta pinjendtterna tills de far en
gyllenbrun farg.

VID SERVERING, koka pastan enligt
anvisningarna. Skolj med kallt vatten och ring-
la dver lite olivolja. Varm forsiktigt upp peston
i en vid kastrull och hall i pastan. Garnera med
de rostade pinjendtterna, Taleggioosten och
broccolibuketterna. Lagg pa en tomat och
servera genast.

Storkdk

Ceflentani
Veg

100 PORTIONER

BARILLA CELLENTANI 10 KG
TUNT SKIVADE MOROTTER 2 KG
STRIMLAD PURJOLOK 2 KG
NYHACKAD PERSILJA 1 ASK
VITT VIN 5DL
GRADDE 1 LITER
PERSILJA 2 KNIPPEN
PARMESANOST 1KG
OLIVOLJA 500G
SALT, SVARTPEPPAR

e Ta en stor kastrull och varm upp hélften
av olivoljan. Hall i morotsskivorna och den
strimlade purjolken. Stek tills de bérjar
bli mjuka utan att ta farg. Hall pa vinet och
grédden. Smaka av med salt och peppar.
e Hacka persiljan grovt.

® Riv parmesanosten grovt.

KOKA PASTAN enligt anvisningama, sila av
pastan nar den &r klar och skélj den i kallt
vatten. Ringla Gver resten av olivoljan. Hall

i pastan tillsammans med grénsakssasen
och toppa med nyhackad persilja och
parmesanost.

Slue box—pasta | 5-kilospasar

Barillas pasta och pastasaser innehaller bara naturliga ingredienser. Har finns inga tillsatser av konserveringsmedel eller fargdmnen.

Anda haller Barillas pasta i 32 manader. Férutom former i Tricolore dar hallbarheten &r 10 manader och fér Cellentani dar hallbarheten

ar 18 manader.
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Celfentani &
ART. NR: 002435 ‘
KokTID: 10 minuter Y
-

SERVERINGSTIPS: Passar bra till
saser med fisk; gdrna tonfisk.

Gnocchi

ART. NR 835085
KOKTID: 14 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar bra till sés med
hela bitar av tomat eller kétt.

e

Fenne \
Rigate

ART. NR 835073

KOKTID: 11 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar bra
till manga saser samt till
ugnsratter.

Mezze N\
Fenne Rigate

ART. NR 835070
KOKTID: 11 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar perfekt i storkék

eftersom formen &r extra robust, och klarar

t ex dubbelkokning.

Mini Penne Rigate

ART. NR: 001811
KOKTID: 6 min

SERVERINGSTIPS: Passar bra till manga
saser samt till ugnsrétter.

Spaghetfi

ART. NR 307005
KOKTID: 8 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar till ndstan allt fran
Bolognese till Carbonara eller Pesto.

Farfalle

ART. NR 835065
KOKTID: 10 minuter

F

SERVERINGSTIPS: Passar bra till bdde tomat-
baserade saser och till ost- och skinkséser.

Mini Farfafle

ART. NR: 001812 ‘

KOKTID: 6 min

-

SERVERINGSTIPS: Passar bra till
bade tomatbaserade saser och
till ost- och skinksaser.

Tortigfioni -
ART. NR 835083 |

KOKTID: 12 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar utméarkt
till kraftigare saser, exempelvis
med gréddde och ost.
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Fusifli fricofore

ART. NR: 002461
KOKTID: 13 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar till exempelvis
l&ttflytande tomatbaserade saser.

Bavette

ART. NR 307013
KOKTID: 8 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar bast till tomat-
baserade saser eller Pesto alla Genovese.

Fusiffi

ART. NR 835098
KOKTID: 13 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar bra

till fylliga saser med kétt eller
ost och passar utmérkt i pasta-
sallader med exempelvis tonfisk.

Pipeffe 3
Rigate | "«

ART. NR 835086
KOKTID: 8 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar till [5tta tomat-
baserade saser och ugnsrétter.

Pipe !
Riqm‘e v

ART. NR 835091
KOKTID: 10 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar bra till nastan alla

typer av saser.

Mezze
FPenne
Tricofore

ART. NR 305078
KOKTID: 11 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar till exempelvis
l&ttflytande tomatbaserade saser.




AT KLIMATSMART
MED BARILLA-

PYRAMIDEN!

Gar det att ata bade sunt och klimatsmart? Absolut! Med hjalp av Barillas Miljopyramid
guidas du ratt pa ett tydligt och latt satt.

DEN DUBBLA PYRAMIDEN FOR VUXNA

MILJOPYRAMID

MATPYRAMIDEN

»Du ska &ta mat fran hela kostcirkeln,
har vuxna férmanat sina barn genom tide-
ra. Pa 1970-talet dék Matpyramiden upp i
Sverige for férsta gangen genom tidningen
Vi. Har fick vi lara oss hur mycket vi bor &ta,
och av vad, for att behalla en sund livsstil.
Men under senare ar har forskare borjat
titta mer pa hur maten vi ater paverkar
miljén, utsldppen och naturresurserna. 2009
bildades Barilla Center for Food & Nutri-
tion, BCFN, som forskar kring just dessa
admnen. Tanken &r att samla kunskap fran
experter for att tillsammans komma fram
till 16sningar infor framtiden. Ett spdnnande
resultat av forskningen &r utvecklingen fran
den traditionella Matpyramiden till den
dubbla pyramiden, eller Miljépyramiden.
I Miljdpyramiden tas hansyn till hur stor in-
verkan pa miljén de olika livsmedlen gor.
Det handlar om allt fran frakt, nedfrysning
och vattenatgang till naturresursadtgang och
hur samhéllet i stort paverkas av produk-

tionen. Forskarna kom fram till att mycket i
de bada pyramiderna var detsamma, men
att man helt enkelt kunde vanda upp och
ned pa pyramiden for att fa mangderna
att stamma.

- Det visade sig att de livsmedel som ger
hdga utslapp att framstélla, for det mesta
ocksa slukar mycket vatten och andra natur-
resurser, sdger John M Reilly, lérare pa pro-
grammet for Science and Policy of Global
Change pa MIT i Cambridge, USA. Han satt
med i ett akademiskt rad som gick igenom
resultaten som BCFN presenterar i sin Miljo-
pyramid.

— Den storsta skillnaden mellan de
bada pyramiderna ar att vi kan se att ka-
kor och bakverk inte ar sa daliga for miljon,
men desto sémre for hélsan. En sak som
férvanade mig i resultaten &r den gigan-
tiska skillnaden i hur mycket kéttproduktion
paverkar miljon jamfort med till exempel
gronsaker och spannmal. Det kravs 15 000

Civilor

liter vatten for att producera ett kilo n6tkott,
jamfoért med 100 liter for gronsaker.

Naturligtvis &r det upp till var och en att
avgdra hur man vill anvanda Miljépyra-
midens information.

— Resultaten i sig ar kanske inte sa
férvanande, men presentationen i en Miljo-
pyramid &r ett enkelt och bra redskap som
bade gemene man och beslutsfattare kan
anvanda i det dagliga livety

Visste duatt...

... All Barillas pasta &r gjord pa durum-
vete? Durumvetet gor pastan vackert
gul i fargen och slapper dessutom ifran
sig mindre stérkelse. Detta gor att den
inte klibbar s& mycket. Dessutom tal
pastan att dubbelkokas och varmhallas,

med bibehallen spanst och farg.

Snabb mat, men langt ifran
snapbmeat

Vart frysta pastasortiment kallas First Fast och passar dig som vill servera riktigt god pasta — snabbt. Med First Fast slipper du dessutom

svinn eftersom du tillagar exakt s& mycket pasta som du behdver. Kort sagt sparar du bade tid och pengar.

Pennefte

ART. NR: 001792

INNEHALL: Vatten, durumvetemjdl, salt.
Kan innehalla spar av dgg. Fri fran kon-
serveringsmedel och tillsatser.

kokTIp: 30 sekunder

HALLBARHETSTID: 18 manader

SERVERINGSTIPS: Passar bra till manga
olika saser.

fi!__ ey
[ :’?-_Z‘ —% Ny
e IJ*:'_

Fusifli

ART. NR: 001793

INNEHALL: Vatten, durumvetem|dl, salt.
Kan innehélla spar av dgg. Fri fran kon-
serveringsmedel och tillsatser.

kokTip: 30 sekunder

HALLBARHETSTID: 18 manader

SERVERINGSTIPS: Passar utmarkt till
fylliga séser med kétt eller ost.

Raviofoni
vicoffa
& spenat

ART. NR: 001800

INNEHALL: Ricottaost (39%),
durumvetemjdl, vatten, &gg (7,5%),
gradde, spenat (2,5%), strobrdd, salt. Fri
fran konserveringsmedel och tillsatser.
KokTID: 90 sekunder

HALLBARHETSTID: 15 manader

SERVERINGSTIPS: Passar bra till bland
annat tomatsas.

—rysta saser farska smaker

Vara First Fast-saser ar gjorda pa italienska ravaror enligt traditionella recept. De vakuum-
packas och fryses ned mycket snabbt, sa att de farska smakerna bevaras till dess att du varmer
upp dem. Ett enklare och snabbare sétt att servera en &kta italiensk maltid &r svart att hitta.

Bolognese

ART. NR: 689001

INNEHALL: Tomat (37%), notkott (21%),
tomatpuré, 16k, mordtter, selleri, solrosolja,
rott vin, salt, tapiocastérkelse, rosmarin,
lagerblad, peppar. Fri fran konserverings-
medel och tillsatser.

HALLBARHETSTID: 15 manader
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Tomaftsas

ART. NR: 664001

INNEHALL: Tomat (80%), |0k, tomatkoncen-
trat (6%), extra virgin olivolja (3,5%),
tapiokastéarkelse, salt, socker, basilika
(0,5%), vitlok, peppar. Fri fran konserver-
ingsmedel och tillsatser.

HALLBARHETSTID: 15 manader

Carbonava

ART. NR: 001679

INNEHALL: Skummad mjélk, gradde,

rokt pancetta (9.5%) (flaskkott, salt,
aromer, socker, kryddor), d&ggula (9%),
pecorinoost (3,7%), smor, vetemjdl, salt,
tapiokastarkelse, peppar (0,15 %). Fri fran
konserveringsmedel och tillsatser.
HALLBARHETSTID: 15 ménader
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Sarnllas

speclalsortiment

Tagliatefle
Spenat

ART. NR 571167
vIKT: b kg
INNEHALL: Durumvete, vatten och torkad
spenat (1,1 %).

KOKTID: 7—8 minuter

HALLBARHETSTID: 10 manader

SERVERINGSTIPS: Passar bést till en ljus
krdmig ostsas som kontrast till den gréna
pastan.

Lasaqne Aqq

ART. NR 9970

vIKT: 6x500 g

INNEHALL: Durumvete, vatten och dgg.
Fri fran konserveringsmedel.

1 uGN: 20 minuter

HALLBARHETSTID: 20 manader

SERVERINGSTIPS: Passar bra till bade
vegetariska och kottbaserade lasagner.

Tagfiatefle s
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ART. NR 014129 T

vIKT: b kg
KOKTID: 7—8 minuter
HALLBARHETSTID: 20 manader

SERVERINGSTIPS: Passar frédmst till ost- och
gréddbaserade saser.

Lasaqr\e

Gastronorm (GH)

ART. NR 053196

vikT: 5kg

1 UGN: 35 minuter
HALLBARHETSTID: 32 manader

SERVERINGSTIPS: Passar bra nér stora
portioner ska géras och smidighet &r det
viktigaste.

Fappardefle

ART. NR 506226

VIKT: 6x1 kg

KOKTID: 7 minuter
HALLBARHETSTID: 17 manader

SERVERINGSTIPS: Pappardelle ar var
lyxpasta med extra mycket &gg. Passar ut-
maérkt till lite mustigare och kraftiga saser
som kan innehalla vilt, hummer

eller svamp.

1 RECEPT

Storkok

Lasac)ne
. Spenat och {ax”

100 PORTIONER

BARILLA LASAGNE GN 10KG
FARSK SPENAT 4KG
BECHAMELSAS 2 LITER
AGG 20ST
ROKT LAX 4KG
PARMESANOST 2KG
OLIVOLJA 500G
SALT, SVARTPEPPAR

e Stek spenaten l&tt i olivolja, smaka av
med salt och peppar.

e Koka upp béchamelsasen och mixa slatt
med spenaten tills den &r helt grén.

e Koka dggen i 8 minuter. Skélj i kallt
vatten, skala 4ggen och tdrna dem i
centimeter stora bitar.

e Blanda dggen med spenatmixen, smaka
av med salt och peppar.

e Tarna den rékt laxen i sma kuber.

VARVA LASAGNEPLATTOR och spenat-
mixen i black alt. portionskoppar. Toppa med
parmesanost och baka i ugnen pa 175 grader
i 50 minuter. Toppa med den tarnade laxen.

MARCO TIPSAR:

»Folk tar latt pa att koka pasta, men ska

det bli perfekt ska man respektera pastan.
Ta alltid storsta kastrullen, helst en 40-liter-
skastrull med vatten. Salta. Vaga smaka pa
vattnet innan du héller i pastan, pa sa vis
vet du om det ar lagom med salt i vattnet.
Overkoka inte! Ova tills du vet hur just du
vill ha det.«

Sarllas
fullkorns-
nastla

Var fullkornspasta ar inte bara nyttig utan
njutbar ocksa! Hela 81 procent tycker att
Barillas fullkornspasta &r god eller mycket
god, jamfért med 56 procent for var nar-
maste konkurrent*. Och nér tidningen Laga
Latt testade fullkornspasta gick Barilla vin-
nande ur striden med betyget 5 och kom-
mentaren »perfekt«**. Den goda smaken
beror pa att var fullkornspasta gérs med 100
procent fullkornsdurumvete — det gér den
perfekt al dente vid bade expresskokning
och dubbelkokning.

*KALLA: IPSOS DIPSTICK TRACKING, C.A.W.I. JUNI 2006
*XKALLA: LAGA LATT, NR 2, 2011.

Fennette Rigate
Fuflkorn

ART. NR 002379
vIKT: 9x1 kg
KOKTID: 11 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar bra
till de flesta typer av saser.

Spaghetfi
Fuflkorn

ART. NR 002378
vikT: 15x1 kg
KOKTID: 8 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar bést till mustiga
saser och kéttférssaser.

Fusiffi
Fuffkorn

ART NR: 002431
vIKT: 9x1 kg
KOKTID: 11 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar bra till fylliga saser
med kétt eller ost, eller i pastasallader.

Selezione Oro Chet
— KOCKENS val  segion

. Tillsammans med ltaliens bésta pastakockar har vi tagit fram en pasta speciellt fr
restauranger och storkok — Selezione Oro Chef.

Selezione Oro Chef ar pasta som gors av extra starkt och hdgkvalitativt durumvete och
torkas langsamt. Resultatet &r att pastan kan dubbelkokas och varmhallas utan att tappa
¢ sin fantastiska smak och spénst. Den behéller ocksa sin vackert gyllenbruna farg och den
¢ dar perfekta al dente-kanslan.

All pasta ar gjord pa durumvete och vatten samt innehaller inga konserveringsmedel.

Bavette

ART. NR 328013

¢ vIKT: 12x1 kg
i KOKTID: 8 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar bést till tomatbase-
rade saser eller Pesto alla Genovese.

=

Tortigfioni

¢ ART. NR 001818
i vikT: 3x3 kg

KOKTID: 12 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar utmérkt till kraftig-
are saser exempelvis med grddde och ost.

Mezze

Maniche

ART. NR 600084
vIkT: 9x1 kg —
KOKTID: 12 minuter

i SERVERINGSTIPS: Passar bast till
i tomatbaserade séser.

Fusiffi

ART. NR 001819
vikT: 3x3 kg

KOKTID: 11 minuter

| SERVERINGSTIPS: Passar bra till fylliga saser

med kétt eller ost och passar utmarkt i
pastasallader med exempelvis tonfisk.

Fennette A
Ri gate

ART. NR 001817
vikT: 3x3 kg
KOKTID: 11 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar bra till
de flesta typer av saser.

Spaghetti

ART. NR 001816
VIKT: 4x3 kg
KOKTID: 8 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar till nistan allt fran
Bolognese till Carbonara eller Pesto.

Sedanini

ART. NR 600053 i
vikT: 9x1 kg {
KOKTID: 12 minuter

SERVERINGSTIPS: Passar bra till de flesta
typer av saser men bdst till tomatsaser
eller saser med kétt eller ost.

Visste du aft...

... kvalitetspasta far torka lange for att
undvika sprickor? Barillas pasta torkar
mellan atta och tolv timmar och be-

haller sin fina form efter kokning.

LLIOMIN]
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Solmogna saser

Vara sasbaser ar gjorda pa solmogna ravaror och smaksatta enligt det italienska kokets
traditioner. De ar goda, enkla sasbaser gjorda for att féradlas — det enda som krévs ar ett
uppkok och din egen touch av exempelvis chili eller vitlok. Bade vara tomatbaser och var

pesto &r gluten- och laktosfria.

Sdsbas
Tomat & Basifika

ART. NR 001369
VIKT: 4x2 kg
HALLBARHETSTID: 15 manader

INNEHALL: Hackade tomater, tomatkon-
centrat, basilika, 16k, socker, olivolja, salt,
vitlok, naturliga aromer och peppar. Fri
fran konserveringsmedel.
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Sdsbas
Tomat & Lok

ART. NR 001371
VIKT: 4x2 kg
HALLBARHETSTID: 15 manader

INNEHALL: Hackade tomater, tomatkon-
centrat, |0k, vatten, morotter, selleri, salt,
socker och peppar. Fri fran
konserveringsmedel.

Festo
affa Genovese

ART. NR 009512
vikT: 6x500 g
HALLBARHETSTID: 18 manader

INNEHALL: Solrosolja 44 %, basilika 31 %,
cashewnétter, naturliga aromamnen, ost
Grana Padano PDO 4,6 %, olivolja extra
jungfru 3 %, salt, ost Pecorino Romano
PDO 1,2 %, socker, basilikaextrakt, vitlok.
Innehaller spar av 4gg samt andra nétter.
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Sasbas
Bofognese

ART. NR 001890
VIKT: 4x1 kg
HALLBARHETSTID: 15 manader

INNEHALL: Hackade tomater, flaskkott
(16,4%), notkott (14,3%), tomatkoncen-
trat, vatten, morotter, 10k, selleri, skinka
(2,0%), salt, olivolja, rédvin, socker, peppar,
lagerblad och kryddnejlika. Fri frén
konserveringsmedel.
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Restaurang

Sedanini
"Minestrone”

10 PORTIONER

BARILLA SEDANINI SELEZIONE ORO CHEF 1KG
BROCCOLI 1 HUVUD
TOMATER 2ST
GRONA ARTOR 200G
MOROT 2ST
FANKAL 2 ST
CHAMPINJONER 50G
SALLADSLOK 1 KNIPPE
BARILLA PESTO ALLA GENOVESE 1 BURK
SURDEGSBROD 10 SKIVOR
GRONSAKSBULJONG 18T
VITT VIN 1DL
VATTEN 1 LITER
OLIVOLJA

SALT

SVARTPEPPAR

e Koka upp vatten. Tillsatt vitt vin och grén-
saksbuljongtarningen.

e Skar alla grénsaker i jdmna tarningar.

e Skar surdegsbrédet i tarningar och rosta
dem gyllenbruna i olivoljan.

VID SERVERING, koka pastan enligt anvisningar.
Skalj i kallt vatten och ringla éver olivolja.

Se till att buljongen &r kokhet, tillsatt gron-
sakerna och pastan.

Servera med pesto och brédtamingarna vid
sidan om.

SMAKA PA STOCKHOLM STARTADES 1991 OCH HAR VARJE AR NARMARE 500 000 BESOKARE.

SMAKSTARTPA e

SOMMAREN

| borjan av juni ar det fest for smakldkarna. Da gar matfestivalen Smaka pa Stockholm
av stapeln, dar Barilla bjuder pa pasta till hungriga besdkare.

Lat oss hoppas att en stor, skinande sol gor
oss séllskap den forsta veckan i juni. Det
blir roligare att dta god mat utomhus om
vadret & med en — dven om det motsatta
ocksa gar bra. Det vet Anna-Karin Kindmark,
projektledare fér Barillas medverkan i res-
taurangevenemanget Smaka pa Stockholm.
Anna-Karin &r sdljare pa Barilla och har ett
gediget forflutet som kock.

— Forsta aret vi var med, for tre ar sedan,
var det iskallt och regnade. Men folk satt
anda i regnjackor i sex grader och at pasta,
sdger Anna-Karin och skrattar.

Da lanade Barilla Operakallarens kok fér
att laga till all pasta. Det var ett enormt kank-
ande pa tunga kastruller, eftersom man ko-
kade vanlig pasta. Vis av erfarenheten bytte
de sedan till First Fast-pasta pafdljande ar,
en forkokt pasta som bara ar att sénka ner

i varmt vatten i 30 sekunder. Genom det
smidiga tillagningssattet gick det latt att
servera 9 000 portioner pasta till hungriga
besdkare i fjol.

—Med First Fast-pastan slipper man varm-
hallningen och kan servera pastan allt efter
bestéllning. Det &r en valdigt bra snabbmat,
sdger Anna-Karin som understryker att de
som jobbar i Barillas mattalt inte &r proffs,
utan »vanliga« privatpersoner som &r med
och hjélper till fér att de helt enkelt tycker
att det &r sa kul och trevligt med Smaka pa
Stockholm. Fascinerande nog kunde lek-
mannakockarna |att servera en meny med
tre ratter med hjalp av bara tre vanliga spis-
plattor.

— Det &r jattehaftigt vad man kan géra
med s& sma medel, séger Anna-Karin.

| &r kommer det ocksa att bli tre olika

ratter, alla med fina ravaror som rakor, ruc-
cola och parmesanost.

— Vi vill att det vi serverar ska genom-
syras av kvalitet. Forra aret rev vi 20 kilo
parmesanost fr hand, vi far se hur mycket
detbliriar! o

Visste du aff...

... bra pasta saknar flackar och férg-
forandringar? Om veteskalet inte
skiljs fran k&rnan ordentligt, eller
pastadegen inte har arbetats tillrdck-
ligt, blir det svarta och vita flackar pa
pastan. Barillas pasta har sjélvklart en

lockande och jamn farg.
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Spaghetti 1487 350 12,0 72,2 1,5 3,0 0,002
Bavette 1487 350 12,0 72,2 1,5 3,0 0,002
Gnocchi 1487 350 11,0 73,2 1,5 3,0 0,002
Farfalle 1487 350 11,0 73,2 1,5 3,0 0,002
Fusilli 1487 350 11,0 73,2 1,5 3,0 0,002
Cellentani 1487 350 11,0 73,2 1,5 3,0 0,002
Tortiglioni 1487 350 11,0 73,2 1,5 3,0 0,002
Pipe Rigate 1487 350 11,0 73,2 1,5 3,0 0,002
Pipette Rigate 1487 350 11,0 73,2 1,5 3,0 0,002
Penne Rigate 1487 350 11,0 73,2 1,5 3,0 0,002
Mezze Penne Rigate 1487 350 11,0 73,2 1,5 3,0 0,002
Mezze Penne Tricolore 1487 350 12,0 72,2 1,5 3.0 0,002
Fusilli Tricolore 1487 350 12,0 72,2 1,5 3,0 0,002
Mini Farfalle 1487 350 12,0 72,2 1,5 3,0 0,002
Mini Penne Rigate 1487 350 12,0 72,2 1,5 3,0 0,002
Fryst pasta
Pennette 705 166 6,0 34,4 0,5 2,0 0,350
Fusilli 705 166 6,0 34,4 0,5 2,0 0,350
Ravioloni ricotta & spenat 972 233 6,0 20,7 14,0 3,5 0,240
Fryst sas
Tomatsas 270 65 1,5 5,7 4,0 2,0 0,500
Bolognese 318 76 4,2 3,6 5,0 1,5 1,500
Carbonara 766 185 7,5 3,8 15,5 1,0 0,600
Special
Lasagne GN 1487 350 13,0 71,2 1,5 3,0 0,002
Lasagne dgg 1524 360 14,0 68,0 3,5 3,0 0,030
Tagliatelle spenat 1487 350 13,5 70,7 1,5 3,0 0,002
Tagliatelle agg 1534 362 14,5 67,0 4,0 3,0 0,030
Pappardelle 1544 365 15,0 66,0 4,5 3,0 0,003
Selezione Oro Chef
SOC Spaghetti 1487 350 13,5 70,7 1,5 3,0 0,002
SOC Tortiglioni 1487 350 13,0 71,2 1,5 3,0 0,002
SOC Fusilli 1487 350 13,0 71,2 1,5 3,0 0,002
SOC Pennette Rigate 1487 350 13,0 71,2 1,5 3,0 0,002
SOC Sedanini 1487 350 13,0 71,2 1,5 3,0 0,002
SOC Mezze Maniche 1487 350 13,0 71,2 1,5 3,0 0,002
SOC Bavette 1487 350 13,5 70,7 1,5 3,0 0,002
Fullkorn
Fusilli Fullkorn 1429 337 12,5 67,2 2,0 6,0 0,002
Pennette Rigate Fullkorn 1429 337 12,5 67,2 2,0 6,0 0,002
Spaghetti Fullkorn 1429 337 12,5 YV 2,0 6,0 0,002
Sasbaser
Sasbas Tomat & Lok 159 38 1,2 3,8 2,0 2,0 0,500
Sasbas Tomat & Basilika 261 62 1,5 95 2,0 0] 0,550
Sasbas Bolognese 441 106 6,5 4,2 7,0 o) 0,600
Pesto alla Genovese 2144 520 5,0 7,0 52,0 — =

Néringstabellen géller per 100 g.



