
CODICE
03863
CARATTERISTICHE PRINCIPALI
Panciotti con cappesante e gamberi dei Mari del nord.

INGREDIENTI
Ingredienti ripieno 66%: CAPPESANTE brasate 24% (CAPPESANTE 85%, olio 
extra vergine di oliva, olio di semi di girasole, aglio), GAMBERI del Mare del Nord 
23,5%, ricotta (siero di LATTE, LATTE, sale,correttore di acidita': acido citrico), 
mascarpone (CREMA DI LATTE, correttore di acidita': acido citrico), pangrattato 
(farina di GRANO tenero tipo "0", acqua, sale, lievito, farina di FRUMENTO
maltato), coriandolo, sale.
Ingredienti sfoglia: semola di GRANO duro, UOVA da allevamento a terra 29%.
***SENAPE,SOIA.

SHELF LIFE: 
18 mesi conservandoli ad una tempertura di -18°.

UTILIZZO
Tempo di cottura: 6 minuti.
Versare la pasta ancora surgelata in un cuocipasta con acqua salata bollente.
Appena ritornato il bollore, lasciare cuocere secondo il tempo indicato
mescolando di tanto in tanto, scolare la pasta ed infine condire a piacimento.

A L I M E N T A R E
G E L O
T O R T E L L I N I  S U R G E L A T I

PANCIOTTI 
CAPPESANTE/GAMBERI - KG.2
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