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FATTI

- DI UN'ALTRA

- PASTA

A

FARINA NELLIMPASTO
FLOUR (TYPE“00”) INTHE DOUGH

Come ci hanno insegnato le nostre nonne,

& la farina a dare al nostro impasto

il profumo e il sapore della pasta fatta in casa
As our grandmothers taught us,

it is the soft wheat flour that gives our dough
the scent and the flavour of the homemade pasta

UOVA FRESCHE
FRESH EGGS

Per produrre pasta Filotea selezioniamo

le migliori materie prime. Il nostro allevatore
di fiducia consegna ogni mattina

al Mastro Pastaio le uova fresche

We select the finest raw materials

for the production of Filotea pasta.

Cur approved supplier delivers us

the freshest eggs every morning.

CONSERVAZIONE FUORI FRIGO
AMBIENT STORAGE

La pasta fresca & altamente

deperibile e va conservata in frigorifero.
Pasta Filotea mantiene il suo gusto

e profumo per 24 mesi senza

bisogno di refrigerazione

Fresh pasta is highly

perishable and should be kept refrigerated.
Instead, our pasta maintains its taste

and scent for 24 months,

once stored at ambient temperature.

IMPAREGGIABILE RUVIDEZZA

UNIQUE ROUGHNESS

La nostra sfoglia & trafilata al bronzo

ed essiccata molto lentamente

a basse temperature. Per questo

& eccezionalmente ruvida e porosa,
capace di trattenere perfettamente i sughi
Our dough is bronze drawn

and slowly dried

at low temperatures. Thanks to this process,
it is exceptionally rough and porous,
allowing a perfect absorption of the sauces.

CONFEZIONATA A MANO
PACKAGED BY HAND

Ogni confezione di pasta Filotea & ancora oggi
confezionata a mano dalle nostre sfogline.

Ecco perché con Filotea non mangerete

un semplice piatto di pasta, ma una porzione d'amore
Every packet of Filotea pasta s still today

hand-packed by our 'sfogline] making it a truly

artisan product.

VARIETA E COLLEZIONI

VARIETIES AND COLLECTIONS

Pasta all'uovo stesa tradizionale, speciale, naturale,
Matassine, Nidi: conosciamo tutto della pasta all'uovo.
Per questo riusciamo a proporvela in ogni modo possibile.
We are specialists of the egg pasta

and we produce it in every possible way:

traditional, special, natural ones folded by hand,

but also nest-shaped with the Matassine and Nidi.



FILOTEA OFFRE UNA GRANDE QUANTITA DI TAGLI, TUTTI DI ALTA QUALITA!
PER CUOCERLI E SERVIRLI AL MEGLIO ABBIAMO PREPARATO QUESTO
RICETTARIO CHE RISVEGLIERA IN VOI EMOZIONE SOPITE DA TEMPO: IL
CALORE DELLA TAVOLA NEL GIORNO DI FESTA, LALLEGRIA DELLE CENE
D'ESTATE ED | PROFUMI DELLE STAGIONI ALL'INTERNO DI UN PIATTO.
UN’ESPERIENZA UNICA!

FILOTEA OFFERS A GREAT DEAL OF PASTA CUTS, ALL OF HIGH QUALITY!
T0 COOK AND SERVE THEM TO THE BEST WE HAVE PREPARED THIS RECIPE
BOOK THAT WILL AWAKE IN YOU LONG-DORMANT EMOTIONS: THE WARMTH
OF THE TABLE ON THE FESTIVE DAY, THE JOY OF THE SUMMER DINNERS AND
THE SCENTS OF THE SEASON INSIDE A DISH.

A UNIQUE EXPERIENCE!



l@ﬂﬂf:ﬁumzaﬂm CAPELLI D’ANGEL

I = Ingredienti per 4 persone/
SEEE == Ingredients for four people
' 250 g di Maccheroncini; 1 costina di sedano;
1 carota; 1 cipolla; 300 g di carne macinata
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CON L'ANTICA RICETTA (misto di1>/2itil'lonr$, pollic? e mati)gle); ossa di
manzo; icchiere di vino bianco;

TRADIZIONALE IDEALE 3 cucchiai d’'olio extra vergine di oliva; sale e

PER FESTEGGIARE pepe; 1/2 Kg di pomodori pelati; 50g di pecorino

IN FAMIGLIA UNA FREDDA (0 parmigiano) grattugiato. |

DOMENICA DINVERND T omon: 1 carot. 300 gr of myed meal

WITH THE TRADITIONAL (pork, chicken, veal); Beef bones; 1% glass

SAUCE IDFAL (;f v&/hi’[ef win(T; 3 spoons of (Ia:xtra;]/ebrginle oIilve oil;
/2 Kg of peeled tomatoes; Fresh basil, salt,

FOR CELEBRATRING pepger aF;d pecorino (or parmesan) cheese.

A COLD WINTER SUNDAY

WITH YOUR FAMILY

Preparazione:
Fate imbiondire la cipolla tritata
nell'olio extra vergine di oliva, quin-
di aggiungete la carota ed il seda-
no tritato.
Salate e pepate. Unite le ossa di
manzo e tutta la carne.
Fate rosolare il tutto, versate il vino
bianco. Una volta evaporato, unite i
pomodori. Mandate avanti la cottura
a fuoco moderato per circa due ore.
A cottura ultimata potete aggiungere
del basilico fresco.
Preparation:
Brown the diced onion in the extra virgin oli-
ve oil, then add the diced carrot and celery.
Adjust with salt and pepper.
Add the beef bones and all the meat. Fry
everything, pour the white wine. Once evaporated,
add the tomatoes. Continue cooking over a mode-
rate heat for about two hours.
When cooked, you can add fresh basil.




Pasta sottilissima, tipica Extremely thin
della tradizione marchigiana. type of pasta

Si abbina bene typical of the Marche region.
ai sughi di carne. Delicious with

Cuoce in due minuti. meat sauces.

Extremely thin type of Cooking time 2 minutes.

Ingredienti per 4 persone/ Ingredients for four people
100 g di Maccheroncini Filotea;

16 gamberoni o mazzancolle; sale;

olio extra vergine di oliva;

ANTIPASTO DI CAPELLI D’ANGELO foglie di limone non trattate per la decorazione.
E MAZZANCOLLE é(;ﬂgrEx;C\(;::geizoglci:\lgléi?-(s pawns or mazzancolle;
LAPERITIVO ORIGINALE Untréated lemon leaves f(;r decoration.

DA GUSTARE CON IN COMPAGNIA

STARTER OF ANGEL HAR

AND MAZZANCOLLE

THE ORIGINAL APERITIF _

TOENJOY WITH COMPANY Preparazione:

Pulisci i gamberoni eliminando il filamento nero, ma
lasciando intatto il carapace a livello della coda. Cuoci
in acqua salata con un cucchiaio di olio extra vergine
di oliva i Maccheroncini per 1 minuto per renderli mor-
bidi. Scola la pasta all'uovo e falla raffreddare sotto
I'acqua corrente. Avvolgi i gamberi con la pasta
in modo da formare dei fagottini, cercando di
stringere bene per evitare che in cottura si
possano aprire. In una padella adatta alla
frittura, scalda l'olio extra vergine di oli-
va portandolo alla temperatura di circa
170°, quindi immergi in esso i fagot-
tini lasciandoli cuocere girandoli per
pochi minuti. Scolali quindi su una
carta paglia e aggiungi del sale.
Servi adagiando i gamberi su una
foglia di limone, accompagnandoli
con uno spicchio di limone.
Preparation:
Clean the pawns or mazzancolle by
removing the black filament, but lea-
ving the carapace intact at the tail le-
vel. Cook in salted water with a spoon
of extra virgin oil the Maccheroncini for
one minute or, anyway, the time neces-
sary to make them soft. Drain the egg pa-
sta and let it cool under running water. Wrap
the prawns with pasta to form dumplings, try
to tighten well to prevent them from opening.
In a frying pan, heat the extra virgin olive oil to
a temperature of about 170°, then soak the dum-
plings in it, letting them cook and turn them over
for a few minutes. Drain them on a straw card and
add salt. Serve by laying the prawns on a lemon leaf,
accompanying them with a lemon clove.




TAGLIOLIN

Ingredienti per 4 persone/

TAGLIOLINI

e Ingredients for four people
: e A8 250 g di Tagliolini Filotea; 150 g di petto di pollo
tagliato a listarelle; 100 g di broccoli lessati;
TAGLIOLINI 3 cucchiai di pane grattugiato;
2 cucchiai di olio extravergine di oliva;
CONPETTODI PUI‘LU’ 1 cipolla tritata; 1 limone non trattato; sale e pepe
BROCCOLI E PANE 250 g of Tagliolini Filotea; 150 g of chicken breast,
TAGLIOLINI cut into strips;
100 g of boiled or steamed broccoli;
WITH CHICKEN BREAST, 3 tbsp of grated bread:
BROCCOLI AND BREAD 2 tbsp of extra virgin olive oil; 1 onion, chopped

1 lemon; salt and pepper

Preparazione:
In una padella rosolare la cipolla con
l'olio, mettere il petto
di pollo e cuocere per 3 minuti. Ag-
giungere i broccoli e il pane, che do-
vra tostare leggermente, regolare
di sale e pepe.
Cuocere i Tagliolini in abbondante
acqua bollente
e salata, colare la pasta e saltare
nella padella
con la salsina di pollo.
[ Servire profumando con poca buc-
cia di limone grattugiata.
Preparation:
In a frying pan gently fry the onion with
A the olive oil until golden brown, then add
- - the chicken breast and
. \ d cook for 3 minutes.

) S Add the broccoli and the bread, which will
¥ need slight toasting, add salt and pepper to ta-
ste. Cook the Tagliolini in plenty
of salted boiling water,
~ drain the pasta then toss it with the chicken sauce.
Sprinkle the pasta with a small amount of grated
lemon peel then serve.




Pasta dalla sezione piatta
con spessore inferiore al millimetro. Flat pasta,

Si sposa bene con sughi leggeri, less than 1 mm thick
con pesce, condimenti delicati that goes well with

0 in bianco. light sauces or fish.
Cuoce in 2 minuti. Cooking time 2 minutes.

Ingredienti per 4 persone/ Ingredients for four people
250 g di Tagliolini all’'uovo; 2 zucchine tonde;

30 g di pinoli; 20 g di uvetta sultanina;

uno spicchio di aglio; 3 cucchiai di olio evo;

TAGLIOLINI ALL'UOVO 3 foglie di menta; sale q.b;

CON ZUCCHINE E NENTA olopeperoncno b e lace)
UN'INTERESSANTE FRESCA 30 gr pine nuts; 20 g,r sultanine raisins,;
CENETTA ESTIVA 1 ggrlic clo_ve; 3. spoons extra virgin olive oil;
66 TAGLIOLINI WiTH chill il Gt you k).

ZUCCHINI AND MINT:
AN INTERESTING COOL
SUMMER DINNER

Preparazione:
Taglia a fette le zucchine dopo averle ben la-
vate, quindi soffriggile in una padella con
olio extra vergine di oliva ed aglio. Sala,
elimina I'aglio ed aggiungi l'uvetta sul-
tanina precedentemente fatta rinve-
® irein acqua per qualche minuto.
& Cuoci i Tagliolini all'uovo Filotea in
P abbondante acqua bollente e salata
per circa un minuto, scolali al dente
e saltali nella padella con le zucchi-
ne e l'uvetta sultanina. Aggiungi la
menta tagliata a pezzettini ed i pi-
~'.noli, precedentemente tostati per 2
s / minuti in una padella antiaderente.
Servi aggiungendo a piacere un filo
d'olio al peperoncino.
Preparation:
Slice the zucchini after washing them
well, then fry them in a pan with extra vir-
gin oil and garlic. Salt, remove the garlic
and add the sultanine raisins previously let
in the water for a few minutes.
v Boil the Filotea Egg Tagliolini in plenty salted
water for about a minute, drain al dente and sauté
in the pan with the zucchini and sultanine raisins.
Add the chopped mint and pine nuts, previously toa-
sted for 2 minutes in a dodgy pan.
Serve, adding a drizzle of chilli oil (if you want).



LINGUINE

Ingredienti per 4 persone/

e Ingredients for four people
: S 500 gr Linguine; 30gr foglie di basilico

fresco;

LINGUINE AL PESTO 3 spicchi d’aglio; 1 bicchiere di olio extra
vergine

UN CLASSICO RBANZU”VELUGE di oliva; 30 gr di pecorino; 30 gr di pinoli

LINGUINE WITH "PESTO" SAUCE 500 gr Linguine; 30 fresh basil leaves;

A CLASSIC FAST LUNCH 3 garlic cloves; 1 glass of extra-vergine
olive oil;

50 gr pecorino cheese; 30 gr pine nuts

Preparazione:

% Metti in un mixer le foglie di basili-
- 4 co, gli spicchi d’aglio, l'olio di oliva,
i pinoli ed il pecorino.

Trita tutto molto bene. Se la salsa

-3 viene troppo cremosa aggiungi un
T “3 cucchiaio di acqua bollente. Cuoci

le Linguine in una pentola con acqua
bollente salata per qualche minuto ed
aggiungi la salsa al pesto.
Preparation:
Put in a mixer the basil leaves, the garlic
cloves, the olive oil, the pine nuts and the
pecorino cheese.
Mix them very well. If the sauce becomes
too creamy add a spoon of hot water.
Cook the linguine in salty, boiling water
for a few minutes then drain the water
and add the “Pesto sauce”.



Pasta della stessa lunghezza Spaghetti-lenght pasta
degli spaghetti, ma dalle sembianze but with a flat selection.

piatte. La conformazione predilige It ideally matches with fish sauces
I'accostamento a sughi di pesce or with the traditional
0 al classico pesto genovese. “besto alla Genovese”.

Cuoce in 3 minuti.

LINGUINE CON PEPERONI
E MOLLICA

UN PRANZO ORIGINALE
CON PROFUMI
MERIDIONALI

LINGUINE WITH

PEPPERS

AND BREAD CRUMBS

AN ORIGINAL LUNCH
WITH SOUTHERN SCENTS

Cooking time 3 minutes

Ingredienti per 4 persone/ Ingredients for four people

250 gr. di Linguine Filotea; 300 gr. di peperoni dolci siciliani; 2 cipollotti
viola; 4 filetti di alici sott’olio; 70 gr. di pane grattugiato; 70 ml. di vino bian-
co secco; 1 spicchio d’aglio; foglia di alloro; 1 cucchiaio di aceto

di mele; sale fino; pepe nero; polio extra vergine di oliva

250 gr Linguine Filotea; 300 gr peppers; 2 onions; 4 anithfillets in oil;

70 gr bread crumbs; 70 ml dry white wine; 1 garlic clove; Laurel leaf;

1 spoon apple cider vinegar; salt; black pepper; extra virgin olive oil

Preparazione:
Affetta i cipollotti, falli rosolare con un filo di olio evo, abbassa la famma e sfu-
ma con il vino bianco. Continua sino a quando la cipolla & quasi cotta, aggiungi
i filetti di alice e ottieni un composto cremoso. Prepara la “muddica atturrata”
siciliana. Tosta in un padellino il pane grattugiato e, quando sara ben colora-
to, versalo in un piatto unendo poco olio e mescolando bene. Taglia a meta i
peperoni, elimina i semi, lavali, asciugali e tagliali a listarelle. In un tegame an-
tiaderente fai scaldare un filo di olio con lo spicchio d'aglio e la foglia di alloro
e, quando l'olio & caldo, salta i peperoni a fuoco alto per 5 minuti, poi abbassa
la fiamma, sfuma con l'aceto di mele e porta a cottura. Al termine aggiungi
sale e pepe a piacere. Fai cuocere le Linguine in abbondan-
te acqua bollente salata, scolale al dente e saltale nel
sugo di peperoni assieme ad un cucchiaio di salsa
ai cipollotti. Servi con al centro del piatto un nido
di linguine ai peperoni, decora con la salsa ai
cipollotti, spolvera con un po’ di muddica at-
turrata ed aggiungi a piacere una foglia di
salvia.

Preparation:
Slice finely the onions, browns them with
a drizlle of extra virgin olive oil, then low
the heat and blend with the wine. Continue
cooking until the onion is almost cooked,
add the alice fillets and continue cooking
until you get a creamy mixture. In the me-
.k antime, prepare the ‘muddica atturata”, a
/ typical Sicilian cousine ingredient. Put the
M breadcrumbs in a pan, toast it without bur-

, g% o ning it and, when it's well coloured, pour it
i # into a dish by combining a little oil and stir-

ring well. Cut the peppers in half, remove the

seeds, wash them, dry them with kitchen paper,

then cut them into strips. In a pan heat a drizzle

of oil with the garlic clove and laurel leaf, When

the oil is hot, quickly skip the peppers, cook over

a high heat for 5 minutes, then lower the heat, blend

with apple cider vinegar and bring the cooking. At the

end add salt and pepper. Boil the Linguine in plenty salted

water, drain the tooth and sauté the pepper sauce along with

a spoon of onion sauce. Serve by placing a nest of Linguine in

the middle of the dish, decorate with onion sauce, sprinkle with a
little of “muddica atturrata”and add a sage leaf.



LINGUINE

AGLIO E PREZZEMOLO

ngyms GARLIC AND PARSLEY LINGUINE

MLET l"!l. N L L 1y

10

Ingredienti per 4 persone/
Ingredients for four people
250g pasta Linguine Aglio e Prezzemolo Filotea;
2 Astici; 1 spicchio aglio; olio extra vergine di oliva; prezze-

ASTICE SU LETTO molo; peperoncino; 10-12 pomodorini
DI LINGUINE AGLIO E PREZZEMOLO piccadilly o ciliegino

250gr Linguine Aglio e Prezzemolo Filotea;

UN ELEGANTE GENA PRIMAVERILE 2 Lobster; 1 garlic clove; Extra virgin olive éil;

| OBSTER ON THE BED parsley; chilli pepper; 10-12 piccadilly or cherry tomatoes
OF "LINGUINE AGLIO E PREZZEMOLO’
ANELEGANT SPRING DINNER Preparazione:

Occupiamocisubitodellacotturadegliastici, siafreschiche
decongelati ricordate che vanno dapprima bolliti in acqua
per8minuticirca,dipendemoltodallagrandezzadell'astice.
In una pentola versiamo 5 cucchiai da cucina di olio e
lo spicchio di aglio leggermente schiacciato, appena
quest'ultimo diventa biondo eliminiamolo ed aggiun-
giamo i pomodorini che abbiamo tritato. Regoliamo
di sale, aggiungiamo un pizzico di peperoncino.
Puliamo gli astici, lasciamo integra solo la te-
sta e le chele, quindi uniamo polpa, chele e
testa nel sughetto che stiamo preparan-
do. Condiamo con prezzemolo tritato.
Lessiamo la pasta, la scelta del forma-
to gia aromatizzato Linguine Aglio
e Prezzemolo non é stata casua-
le, si tratta infatti della base stes-
sa del soffritto realizzato per la
preparazione del sugo all'astice.
Condiamo la pasta con il sugo re-
alizzato e gustiamoci un profuma-
tissimo primo piatto al sapore di
mare.
Preparation:
Let’s take care of the cooking of the
lobsters, fresh or defrosted, remem-
ber to boil them for about 8 minutes, it
depends of the size of the lobsters. In a
pot we pour 5 spoons of oil and the gar-
lic clove lightly, as soon as the latter be-
comes blond we remove it and we add the
tomatoes we chopped. Adjust with salt and
add a pinch of chilli. We clean the lobsters, we
leave only the head and the claws intact, then
we add the pulp, claws and head in the sauce we
are preparing. Season with chopped parsley. Boil
the pasta, the choice of the already flavoured format
Linguine “Aglio e Prezzemolo” was not random, it is in
fact the sauté made for the preparation of lobster sauce.




Linguine con aglio e prezzemolo Linguine with small pieces of garlic and
nell'impasto. parsley

Ottime con sughi di pesce affumicato, in the dough.

quali salmone Excellent with smoked fish sauce,
0 pesce spada. for example salmon.

Cuoce in 3 minuti. Cooking time 3 minutes.

Ingredienti per 4 persone/ Ingredients for four people
250 g di Linguine Aglio e Prezzemolo Filotea;

1 spicchio di aglio; 5 cucchiai di olio evo; 12 scampi;
sale g.b.; pepe q.b.;

LINGUINE AGLIO E PREZZEMOLO 1 cucchiaio di concentrato di pomodoro

250 gr Linguine “Aglio e Prezzemolo” Filotea;
CON GLI SCAMPI 1 garlic clove; 5 spoons extra virgin olive oil;
UN PIATTO SEMPLICE 12 scampi; salt; pepper; 1 spoon tomato paste

PER UNA OCCASIONE IMPORTANTE
LINGUINE "AGLIO E PREZZEMOLO"

WITH SCAMPI rnrel?r?;a;g)dne?ia, a fuoco dolce, profuma l'olio con lo
A SIMPLE DISH FOR spicchio d’aglio privato della buccia. Prima che I'a-
AN IMPORTANT OCCASION glio diventi marrone, metti gli scampi lavati e ben

sgocciolati nella padella e falli insaporire per un paio
minuti. Aggiungi quindi il concentrato di pomodo-
ro sciolto in mezzo bicchiere di acqua. Regola di
sale e fai cuocere a flamma bassa e coperto per cir-
ca 10 minuti, aggiungendo dell'acqua calda nel caso
- in cui il sugo tendesse ad asciugare troppo.
A questo punto sguscia 8 degli scampi prece-
: & dentemente aggiunti, quindi rimettili nella
padella. Nel frattempo, cuoci le Linguine
Aglio e Prezzemolo Filotea in abbon-
dante acqua bollente e salata per 4
minuti. Scola la pasta all'uovo e sal-
tala nella padella con il sugo, termi-
nando la cottura. Regola di pepe
macinato al momento e servi subi-
to, decorando ogni piatto con uno

degli scampi rimasti interi.

Preparation:
In a frying pan, over a gentle heat,
perfume the oil with the garlic clove
. stipped by the peel. Before the garlic
» turns brown, put the washed and well
¥ drained scampi, in the pan and let it
season for a few minutes. Then add the
melted tomato paste in an half glass of
water. Adjust the salt, and cook over low
heat and cover for about 10 minutes, ad-
ding hot water in case the sauce tends to
dry too much. At this point, shell out 8 of
the previously added scampi, then put them
back to the pan. Meanwhile, boil the Filotea's
Linguine “Aglio e Prezzemolo” in plenty salted
water for 4 minutes. Drain the egg pasta and sauté
in the pan with the sauce, finishing cooking. Adjust
with pepper and serve immediately, decorating each
dish with one of the remaining whole scampi.
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Pasta dalla larghezza

di 1 cm circa.

Regge bene sia sughi di
carne che di pesce.
Cuoce in 4 minuti.

A 1 cm-wide type of pasta.

Delicious with meat
and fish sauces.
Cooking time 4 minutes.
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— Ingredienti per 4 persone/
. == Ingredients for four people
p G 250 g di Fettuccine Filotea; 200 g di mortadella
in una fetta sola; 1 carota; 1 costa di sedano;
FETTUCCINE AL RAGU’ 1 cipolla piccola; 500 ml di passata di pomodoro;
1/2 bicchiere di acqua; sale q.b.
DI MURTADEI'LA 250 gr Fettuccine Filotea; 200 g mortadella
UN GUSTOSO PIATTO INVERNALE in one slice; 1 carrot; 1 celery stalk; 1 small
FETTUCCINE onion; 500 ml tomato puree; 1/2 glass water; salt
WITH MORTADELLA'S RAGU o .
reparazione:
ATASTY WINTER DISH Fare un trito grossolano con sedano, carota e ci-

polla. Tritare a coltello pure la mortadella.
In una casseruola mettere il trito di verdure con
pochissima acqua e far sobbollire per un paio
di minuti, aggiungere la passata e il mezzo bic-
chiere di acqua, mescolare, regolare di sale e far
cuocere a flamma bassa per 5 minuti. Aggiunge-
re ora al sugo la mortadella tritata e continuare la
cottura finché il ragu non si é ristretto bene. Les-
sare intanto le fettuccine per 4 minuti, scolarle
molto bene e versarle in una ciotola. Condire
con un paio di mestoli di ragu e mescolar-
Lo le bene. Impiattare e condire ogni piatto
' ~  con un altro mestolino di ragu. Non &
casuale I'assenza dell'olio nella prepa-
razione del ragu, poiché la mortadella
e gia grassa di suo e quindi non si &
voluto caricare di altri grassi il ragu.

Preparation:
Make a coarse mince with celery, car-
=
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rot and onion. Chop the mortadella in
aat knifepoint.
Put the chopped vegetables in a sau-
cepan with very little water and sim-
;\v mer for a few minutes, add the toma-
to puree and the half glass water, stir,
adjust salt, and cook over low heat for
5 minutes. Now add the chopped morta-
della to the sauce and continue cooking
until the sauce has tightened well. Me-
anwhile, boil the Fettuccine for 4 minutes,
drain very well and pour them into a bowl.
Season with some misdemeanors of sauce
and stir well. Pace and season each dish with
another misdemeanors of ragu. It is not acci-
dental that the oil is absent in the preparation of
the sauce, cause the mortadella is already fat of
its own and therefore you did not want to load the
sauce with other fats.



Semola povera di glutine

e ricca di minerali e vitamine.
|deale da assaporare

con sughi a base di carne.

Cuoce in 4 minuti.
Durum wheat with a low
content of gluten, but rich

in minerals and vitamins.

iz SENATORE CAPPELLI

Ingredienti per 4 persone/

Ingredients for four people

250 gr di Fettuccine Senatore Cappelli Filotea;
150 gr di salsiccia; 100 gr di funghi misti;

FETTUCCINE SENATORE CAPPELLI gQO ﬁ]_r circ(:ja di pas_sata di pomodloro; mezzo |
Y icchiere di vino bianco; uno scalogno piccolo;

gkl!%s‘:ggIRIEFll\jnlrlggkRELLA DI BUFALA un cucchiaio di olio evo; 100 gr di rgozzF;reIIa di
bufala; sale gb; [

UN ENERGETICO 250 o Fettucaine -Senatore Cappell” Fiotea;
150 ;100 ixed h ; 400

PRANZO AUTUNNALE gr togrgnras’gu;fr%i; V2 glgrs;n xﬁitemvtjiieﬁongllot; 1

FETTUCCINE SENATORE CAPPELLI spoon extra virgin oIive.o.iI; 100 gr buffalo mozza-

WITHMUSHROOMS, SAUSAGES rela; sal; pepper or ohil

AND BUFFALO MOZZARELLA T

RAGU SAUCE, ::]reu?nartaezlgmz basso e largo rosola lo scalogno

AN ENERGETIC AUTUMNS LUNCH a cubet | fungh,quind spella ¢ orana a s

siccia. Aggiungi i funghi, fai rosolare, aggiungi la

salsiccia e cuoci per circa tre minuti. Quando tut-

to sara ben colorito sfuma con il vino. Dopo un

paio di minuti aggiungi la passata di pomodo-

ro, pepe o peperoncino a tua scelta. Chiudi

con un coperchio e abbassa al minimo la

fiamma. Continua la cottura del sugo

per almeno venti minuti regolando di

sale solo a meta cottura. Cuoci le Fet-

tuccine Senatore Cappelli Filotea in

abbondante acqua bollente e salata,

scolala e saltala nella padella con

il ragu. Aggiungi i cubetti di moz-

zarella di bufala, manteca a fuoco

basso per qualche minutino e servi.

Preparation:

In a low, wide pan, brown the finley

chopped sallot. Meanwhile clean and

dice mushrooms, then peel and frain

the sausage. Add mushrooms, make

it brown, add the sausage and cook for

about 3 minutes. When everything is well

coloured, blend it with wine. After few

minutes add the tomato puree and pepper

or chilli, at your choice. Close with a lid and

minimize the flame. Continue cooking the sau-

ce for at least twenty minutes by adjusting salt

only halfway cooking. Boil the Filotea’s Fettuccine

“Senatore Cappelli” in plenty salted water, drain it

and sauté in the pan with the sauce. Add the buf-

falo mozzarella cubes, keep a slow heat for a few
minutes and serve.




