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Filotea offre una grande quantità di tagli, tutti di alta qualità!
Per cuocerli e servirli al meglio abbiamo preparato questo 
ricettario che risveglierà in voi emozione sopite da tempo: il 
calore della tavola nel giorno di festa, l’allegria delle cene 
d’estate ed i profumi delle stagioni all’interno di un piatto. 
Un’esperienza unica!

Filotea offers a great deal of pasta cuts, all of  high quality!
To 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!
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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. 

Ingredienti per 4 persone/ 
Ingredients for four people
250 g di Maccheroncini; 1 costina di sedano; 
1 carota; 1 cipolla; 300 g di carne macinata 
(misto di vitellone, pollo e maiale); ossa di 
manzo; 1/2 bicchiere di vino bianco; 
3 cucchiai d’olio extra vergine di oliva; sale e 
pepe; 1/2 Kg di pomodori pelati; 50g di pecorino 
(o parmigiano) grattugiato. 
250 gr Maccheroncini; 1 stalk of cellery; 
1 onion; 1 carrot; 300 gr of mixed meat 
(pork, chicken, veal); Beef bones; ½ glass 
of white wine; 3 spoons of extravergine olive oil;
½ Kg of peeled tomatoes; Fresh basil, salt, 
pepper and pecorino (or parmesan) cheese.

capelli d’angelo

con l’antica ricetta 
tradizionale Ideale 
per festeggiare 
in famiglia una fredda 
domenica d’inverno
with the traditional 
sauce Ideal 
for celebratring 
a cold winter Sunday 
with your family
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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 

l’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. 

Extremely thin 
type of pasta 
typical of the Marche region. 
Delicious with 
meat sauces. 
Cooking time 2 minutes.

Pasta sottilissima, tipica 
della tradizione marchigiana. 
Si abbina bene 
ai sughi di carne. 
Cuoce in due minuti.
Extremely thin type of 

Antipasto di capelli d’angelo 
e Mazzancolle
L’aperitivo originale 
da gustare con in compagnia
Starter of angel hair 
and Mazzancolle
The original aperitif 
to enjoy with company

Ingredienti per 4 persone/ Ingredients for four people
100 g di Maccheroncini Filotea; 
16 gamberoni o mazzancolle; sale; 
olio extra vergine di oliva;
foglie di limone non trattate per la decorazione.
100gr Maccheroncini; 16 pawns or mazzancolle; 
Salt; Extra Virgin olive oil; 
Untreated lemon leaves for decoration.
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tagliolini

Tagliolini 
con petto di pollo, 
broccoli e pane
Tagliolini 
with chicken breast, 
broccoli and bread

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-
vrà 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 
the olive oil until golden brown, then add 

the chicken breast and
cook for 3 minutes.

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.

Ingredienti per 4 persone/ 
Ingredients for four people
250 g di Tagliolini Filotea; 150 g di petto di pollo
tagliato a listarelle; 100 g di broccoli lessati;
3 cucchiai di pane grattugiato; 
2 cucchiai di olio extravergine di oliva; 
1 cipolla tritata; 1 limone non trattato; sale e pepe
250 g of Tagliolini Filotea; 150 g of chicken breast,
cut into strips;
100 g of boiled or steamed broccoli;
3 tbsp of grated bread;
2 tbsp of extra virgin olive oil; 1 onion, chopped
1 lemon; salt and pepper
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Flat pasta, 
less than 1 mm thick 
that goes well with 
light sauces or fish. 
Cooking time 2 minutes.

Pasta dalla sezione piatta 
con spessore inferiore al millimetro. 
Si sposa bene con sughi leggeri, 
con pesce, condimenti delicati 
o in bianco. 
Cuoce in 2 minuti.

Tagliolini all’uovo 
con Zucchine e Menta
Un’interessante fresca 
cenetta estiva
Egg Tagliolini with 
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 l’aglio ed aggiungi l’uvetta sul-
tanina precedentemente fatta rinve-
nire in acqua per qualche minuto.
Cuoci i Tagliolini all’uovo Filotea in 
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 
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.
Boil the Filotea Egg Tagliolini in plenty salted 

water for about a minute, drain al dente and sautè 
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).

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;
3 foglie di menta; sale q.b;
olio al peperoncino q.b (se piace).
250 gr Egg Tagliolini; 2 round zucchini; 
30 gr pine nuts; 20 gr sultanine raisins;
1 garlic clove; 3 spoons extra virgin olive oil; 
3 mint leaf; salt;
chilli oil (if you like).
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linguine

Linguine al pesto
Un classico pranzo veloce
Linguine with “pesto” sauce 
A classic fast lunch

Preparazione:
Metti in un mixer le foglie di basili-
co, gli spicchi d’aglio, l’olio di oliva, 
i pinoli ed il pecorino.
Trita tutto molto bene. Se la salsa 
viene troppo cremosa aggiungi un 

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”.

Ingredienti per 4 persone/ 
Ingredients for four people
500 gr Linguine; 30gr foglie di basilico 
fresco; 
3 spicchi d’aglio; 1 bicchiere di olio extra 
vergine 
di oliva; 30 gr di pecorino; 30 gr di pinoli 
500 gr Linguine; 30 fresh basil leaves; 
3 garlic cloves; 1 glass of extra-vergine 
olive oil; 
50 gr pecorino cheese; 30 gr pine nuts
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Spaghetti-lenght pasta 
but with a flat selection. 
It ideally matches with fish sauces 
or with the traditional 
“pesto alla Genovese”. 
Cooking time 3 minutes

Pasta della stessa lunghezza 
degli spaghetti, ma dalle sembianze 
piatte. La conformazione predilige 
l’accostamento a sughi di pesce 
o al classico pesto 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

Preparazione:
Affetta i cipollotti, falli rosolare con un filo di olio evo, abbassa la fiamma e sfu-
ma con il vino bianco. Continua sino a quando la cipolla è 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 sarà ben colora-
to, versalo in un piatto unendo poco olio e mescolando bene. Taglia a metà 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 è 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-
antime, prepare the “muddica atturata”, a 
typical Sicilian cousine ingredient. Put the 

breadcrumbs in a pan, toast it without bur-
ning it and, when it’s well coloured, pour it 

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.

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
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linguine
aglio e prezzemolo
garlic and parsley linguine

Astice su letto 
di Linguine Aglio e Prezzemolo
Un elegante cena primaverile
Lobster on the bed 
of “Linguine Aglio e Prezzemolo”
An elegant spring dinner Preparazione: 

Occupiamoci subito della cottura degli astici, sia freschi che 
decongelati ricordate che vanno dapprima bolliti in acqua 
per 8 minuti circa, dipende molto dalla grandezza dell’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 già aromatizzato Linguine Aglio 
e Prezzemolo non è 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.

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-
molo; peperoncino; 10-12 pomodorini 
piccadilly o ciliegino
250gr Linguine Aglio e Prezzemolo Filotea; 
2 Lobster; 1 garlic clove; Extra virgin olive oil; 
parsley; chilli pepper; 10-12 piccadilly or cherry tomatoes
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Linguine with small pieces of garlic and 
parsley 
in the dough. 
Excellent with smoked fish sauce, 
for example salmon. 
Cooking time 3 minutes.

Linguine con aglio e prezzemolo 
nell’impasto. 
Ottime con sughi di pesce affumicato, 
quali salmone
o pesce spada. 
Cuoce in 3 minuti. 

Linguine Aglio e Prezzemolo 
con gli Scampi
Un piatto semplice 
per una occasione importante
Linguine “Aglio e Prezzemolo” 
with scampi.
A simple dish for 
an important occasion

Preparazione:
In una padella, a fuoco dolce, profuma l’olio con lo 
spicchio d’aglio privato della buccia. Prima che l’a-
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 fiamma 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.

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 q.b.; pepe q.b.; 
1 cucchiaio di concentrato di pomodoro
250 gr Linguine “Aglio e Prezzemolo” Filotea; 
1 garlic clove; 5 spoons extra virgin olive oil; 
12 scampi; salt; pepper; 1 spoon tomato paste
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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. fettuccine

Fettuccine al ragu’ 
di Mortadella
Un gustoso piatto invernale
Fettuccine 
with Mortadella’s ragu
A tasty winter dish

Preparazione:
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 fiamma bassa per 5 minuti. Aggiunge-
re ora al sugo la mortadella tritata e continuare la 
cottura finché il ragù non si è 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 ragù e mescolar-

le bene. Impiattare e condire ogni piatto 
con un altro mestolino di ragù. Non è 
casuale l’assenza dell’olio nella prepa-
razione del ragù, poiché la mortadella 
è già grassa di suo e quindi non si è 
voluto caricare di altri grassi il ragù.
Preparation:
Make a coarse mince with celery, car-
rot and onion. Chop the mortadella in 
aat knifepoint.
Put the chopped vegetables in a sau-
cepan with very little water and sim-
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.

Ingredienti per 4 persone/ 
Ingredients for four people
250 g di Fettuccine Filotea; 200 g di mortadella 
in una fetta sola; 1 carota; 1 costa di sedano; 
1 cipolla piccola; 500 ml di passata di pomodoro; 
1/2 bicchiere di acqua; sale q.b.
250 gr Fettuccine Filotea; 200 g mortadella 
in one slice; 1 carrot; 1 celery stalk; 1 small 
onion; 500 ml tomato puree; 1/2 glass water; salt



13

fettuccine
senatore cappelli

Fettuccine Senatore Cappelli 
al ragù di funghi, 
salsiccia e mozzarella di bufala
Un energetico 
pranzo autunnale
Fettuccine Senatore Cappelli 
with mushrooms, sausages 
and buffalo mozzarella 
ragu sauce.
An energetic autumns lunch

Preparazione:
In un tegame basso e largo rosola lo scalogno 
tagliato finemente. Nel frattempo lava e taglia 
a cubetti i funghi, quindi spella e sgrana la sal-
siccia. Aggiungi i funghi, fai rosolare, aggiungi la 
salsiccia e cuoci per circa tre minuti. Quando tut-
to sarà 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 metà cottura. Cuoci le Fet-
tuccine Senatore Cappelli Filotea in 
abbondante acqua bollente e salata, 
scolala e saltala nella padella con 
il ragù. 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 sautè in the pan with the sauce. Add the buf-
falo mozzarella cubes, keep a slow heat for a few 
minutes and serve.

Ingredienti per 4 persone/ 
Ingredients for four people
250 gr di Fettuccine Senatore Cappelli Filotea; 
150 gr di salsiccia; 100 gr di funghi misti; 
400 gr circa di passata di pomodoro; mezzo 
bicchiere di vino bianco; uno scalogno piccolo; 
un cucchiaio di olio evo; 100 gr di mozzarella di 
bufala; sale qb; pepe o peperoncino
250 gr Fettuccine “Senatore Cappelli” Filotea; 
150 gr sausage; 100 gr mixed mushrooms; 400 
gr tomato puree; ½ glass white wine; 1 shallot; 1 
spoon extra virgin olive oil; 100 gr buffalo mozza-
rella; salt; pepper or chilli

Semola povera di glutine 
e ricca di minerali e vitamine. 

Ideale 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. 

Ideal with meat sauces. 
Cooking time 4 minutes.


