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GLUTEN FREE
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Fusilli “I Classic

9 ) ]
{

Farabella®

con limone e prosciutto croccante

Difficolta @ ‘ @ Preparazione: circa 20 min.

IN
GRE
DIEN
Tl

PRE
PARA
Z10
NE

Porzioni T{@ﬂl

- 320g di Fusilli “I Classici” Farabella®

- 1 limone grande (non trattato)

- 120g di prosciutto crudo

- mezza cipolla

- 4-5 cucchiai di olio extra vergine di oliva
- pepe nero e sale (secondo gusto)

In una padella con [olio extra vergine di oliva lasciate soffriggere a fuoco
moderato la cipolla tagliata finemente. Aggiungete il prosciutto dopo averlo
tagliato a striscioline e lasciate rosolare anch'esso. Unite del succo di limone
(spremendone una meta) e parte della sua scorza grattugiata finemente (fate
attenzione a non intaccare la parte bianca che risulterebbe amara!).

Nel contempo, in una pentola con abbondante acqua salata in ebollizione,
cuocete i Fusilli. Scolateli ben “al dente” e versateli nella padella contenente il
condimento. Aggiungete ancora un po’ di succo di limone e unaltra
spolveratina di buccia grattugiata e lasciate insaporire.

Se necessario, utilizzate un po’ di acqua di cottura della pasta (da conservare)
per far rimanere non troppo asciutta la preparazione. Mescolate con cura e
completate con una spolveratina di pepe prima di servire. Buon Appetito!
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Orecchiette “i Regionali” Farabella®

saporite con broccoli e salsicce

Difficolta @ ‘ @ Preparazione: circa 30 min.

IN
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DIEN
Tl

PRE
PARA
Z10
NE

Porzioni T{@ﬂl

- 2509 di Orecchiette “i Regionali”Farabella®
- 2 salsicce* (private di pelle)

- 3009 di broccoli

- 2 spicchid’aglio

- 30g di Parmigiano grattugiato

- olio extra vergine di oliva

- pepe nero e sale (secondo gusto)

In un tegame contenente poca acqua lessate i broccoli (o se preferite usate una
pentola a pressione) e poi sminuzzateli. In una padella fate soffriggere i due
spicchi d‘aglio nell'olio extravergine, insieme alle salsicce spellate e spezzettate.
Dopo alcuni minuti, unite i broccoli alle salsicce, regolate di sale e di pepe e
lasciate insaporire per qualche altro minuto a fuoco lento.

Nel contempo, in una pentola con abbondante acqua salata in ebollizione,
cuocete le Orecchiette. Scolatele ben ‘al dente” e versatele nella padella
contenente il condimento per una breve mantecatura.

Se necessario, utilizzate un po’ di acqua di cottura della pasta (da conservare) per
far rimanere non troppo asciutta la preparazione. Aggiungente il Parmigiano e
mescolate delicatamente prima di servire nei piatti. Buon Appetito!

(*) Per persone intolleranti al glutine, scegliere tra prodotti gluten free.

ORECCHIETTE

Ogelsg oz

ORIV g
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Penne Rigate “Plus+”

' [ ] ®
di Riso Integrale e Teff Farabella®
2 alle bonta italiane
2 Difficolta @ ‘ @ Preparazione: circa 20 min. ‘ Porzioni T{@ﬂ
2 . . -
IN - 3209 di Penne Rigate Farabella® “Plus+” di Riso Integrale e Teff
GRE -200g di pomodorini Pachino
2 DIEN -160g dilardo di Colonnata
Tl - 509 di olive nere denocciolate
- 1/2 cipollotto di Tropea
2 - olio extra vergine di oliva (secondo gusto)
- sale e basilico (secondo gusto)
) L . -
PRE /n una padella con dellolio extra vergine di oliva, a fuoco moderato fate
PARA imbiondire la cipolla tagliata finemente. Nel contempo lavate e tagliate in
2 ZI0  quartiipomodorini, aggiungetelialla cipolla rosolata e fate saltare in padella a

NE fuoco vivo per circa 10 minuti insieme alle olive nere.
Ultimate aggiungendo il lardo di Colonnata tagliato a piccolissimi dadi. Intanto,

2 in una pentola a parte, cuocete le Penne Rigate di Riso Integrale e Teff in
abbondante acqua salata in ebollizione; scolatele ben “al dente” e mantecatele
delicatamente in padella per un minuto al massimo insieme al condimento

D) preparato.

Versate nei piatti e decorate con qualche fogliolina di basilico fresco prima di

servire. Buon Appetito!

PENNE RIGATE
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Gnocchi di Patate

con Lenticchie Rosse Farabella®
con zucca e scamorza affumicata

Difficolta @ ‘ @ Preparazione: circa 20 min. ‘ Tf@ﬂl Porzione

IN
GRE
DIEN
Tl

PRE
PARA
Z10
NE

- 2509 di Gnocchi di patate con Lenticchie Rosse Farabella®
(in confezione monoporzione)

- 809 di scamorza affumicata

-170g dizucca

- 2-3 cucchiai di panna da cucina*

- 209 di pecorino grattugiato

-1 spicchio d’aglio

- olio extra vergine di oliva (secondo gusto)

- sale e pepe (secondo gusto)

In una padella con dellolio extra vergine di oliva, fate rosolare a fuoco
moderato lo spicchio d'aglio; dopo qualche minuto aggiungete la zucca ragliata
a cubetti che lascerete cuocere per 10-15 minuti. Regolate di sale e di pepe
secondo gusto. Nel contempo, in una pentola con abbondante acqua salata in
ebollizione, fate cuocere gli Gnocchi di patate con Lenticchie Rosse; scolateli nel
momento in cui saranno tornati a galla (circa 2 min.) e uniteli al condimento in
padella. Aggiungete subito la panna, la scamorza tagliata a dadini e il pecorino
grattugiato. Mescolate delicatamente per un minuto a fuoco vivo e servite.
Buon Appetito!

(*) Per persone intolleranti al glutine, scegliere tra prodotti gluten free.

1 SINGLE PORTION
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Spaghetti “I Classici” Farabella®

al sughetto di scorfano

Difficolta Ge® G5 ‘ (V) Preparazione: circa 40 min.

IN
GRE
DIEN
Tl

PRE
PARA
Z10
NE

Porzioni W@ﬂl

- 3209 di Spaghetti “I Classici” Farabella®

- 320g di filetti di scorfano

- 2009 di pomodorini

- 32 bicchiere di un buon vino bianco

- 2 acciughe salate

- 2 spicchi di aglio

- olio extra vergine di oliva (secondo gusto)

- prezzemolo tritato, sale e pepe nero (secondo gusto))

Pulite le acciughe e lasciatele soffriggere in una padella per qualche minuto a
fuoco moderato nellolio extra vergine insieme ai due spicchi daglio e ad un po’
di prezzemolo tritato. Nel contempo lavate i filetti di scorfano e tagliateli a
tocchetti. Eliminate gli spicchi daglio, unite i pomodorini precedentemente
tagliati a meta e lasciate cuocere, sempre a fuoco moderato, per 10-15 minuti;
e questo il momento di unire i tocchetti di pesce.

Abbassate la fiamma, fate cuocere lentamente per circa 20-25 minuti; durante
questa fase sfumate con il vino bianco, regolate di sale e di pepe e proseguite la
cottura fino a quando il sughetto risultera ben “ristretto’. Intanto, in una
pentola a parte, cuocete gli Spaghetti in abbondante acqua salata in ebollizione;
scolateli ben “al dente” e conditeli con il sughetto preparato. Aggiungete un filo
dolio a crudo e una nuova spolverata di prezzemolo tritato fresco prima di
servire. Buon Appetito!
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GLUTEN FREE
————

Tagliatelle BIO Farabella®

con speck e funghi porcini
o)
Difficolta @ ‘ ® Preparazione: circa 20 min. | Porzioni T{@ﬂ
o)
IN - 2509 di Tagliatelle BIO Farabella®
2 GRE - 400g difunghi porcini (in alternativa misti)

DIEN -2 fettetagliate spesse (circa 100g) di speck*

Tl - 40g di panna fresca liquida*

D) -1 spicchio d’aglio

- 309 di olio extra vergine di oliva

- prezzemolo tritato, pepe nero e sale (secondo gusto)

PRE A fuoco moderato, in una padella lasciate imbiondire uno spicchio daglio in
PARA camicia, schiacciato delicatamente; aggiungete lo speck tagliato a striscioline e
Z10 [lasciatelo cuocerefino a che risulterd croccante e ben dorato.
NE Dopo aver tagliato i funghi a fettine aggiungeteli nella padella. Eliminate l'aglio
~ e proseguite la cottura per 5 minuti; mescolate di tanto in tanto, regolate di sale
e pepe e aggiungete la panna liquida.
Nel contempo, in una pentola con abbondante acqua salata in ebollizione,
D) cuocete le Tagliatelle. Scolatele ben “al dente” e versatele delicatamente nella
padella contenente il condimento per una breve mantecatura.
Aggiungente il prezzemolo finemente tritato fresco, versate nei piatti e servite
2 ben calde. Buon Appetito!

(*) Per persone intolleranti al glutine, scegliere tra prodotti gluten free.
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Lasagne “Gli Speciali” Farabella®

- con crema di broccoli e rucola
D)
Difficolta @3 @ ‘ @ Preparazione: circa 80 min. | Porzioni ﬂ@q
D)
IN - 2509 di Lasagne “Gli Speciali”Farabella®
2 GRE -3 broccoli grandi (circa 5009 puliti)

DIEN -120g di mozzarella (fiordilatte)

Tl - 2009 di besciamella* (gia pronta)
2 - 400ml di brodo vegetale

- Parmigiano Reggiano grattugiato

- rucola, sale e pepe (secondo gusto)

PRE Pulite i broccoli, dividete le cimette e sbucciate i gambi. Metteteli a bollire in
PARA acqua insieme al brodo vegetale fino a che diventeranno teneri e scolateli bene.
ZI0 lasciateli raffreddare per qualche minuto e poi frullateli nel mixer (ma lasciate
NE qualche pezzo da parte da sminuzzare grossolanamente).
~ Unite alla besciamella la purea ottenuta e i pezzetti di broccoli, mescolate bene e
regolate di sale e pepe. Nel contempo, tagliate la mozzarella a dadini (molto
piccoli). Inuna teglia da forno, disponete della purea sul fondo e coprite con uno
D) strato di lasagne, poi proseguite intervallando uno strato di condimento
(composto da purea, Parmigiano grattugiato e mozzarella).
Continuate alternando uno strato di lasagne a uno di condimento e completate
D) disponendo in superficie un po’ di crema broccoli e solo un po’ di Parmigiano.
Cuocete in forno preriscaldato a 180°C per 30 min. dopo aver coperto la teglia
con un foglio di alluminio (che rimuoverete verso fine cottura per ottenere una
2 doratura superficiale). Al termine estraete dal forno, fate raffreddare un po’ e
impiattate decorando con rucola a piacere. Buon Appetito!

L




Azienda certificata

@groquallta @gmquallta ®
. I F S Food Safety

LA CERTIFICAZIONE DELLE QUALITA LA CERTIFICAZIONE DELLE QUALITA Food
Certified Food Saf fety Management Syste tem Certified Food Saf afety Management System CERTIFICATED

UFICy
SHECq
@ &

| CEA / *

*oa*

'/°‘°°\d° W

Entra nel mondo
Farabella!

FARA
> SAN MARTINO

Farabella

GLUTEN FREE

Farabella & un marchio di
Bioalimenta srl | Zona Ind.le, sn - 66015 Fara San Martino (Ch), Italia | Tel. +39 0872 994053 - Fax +39 0872 994924
www.farabella.it - info@farabella.it Segquici su/ Follow us [[j[@



