EN MATIERE DE PATES, PERSONNE
N'EST PLUS COMPETENT !
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Nos variétés haut de gamme pour répondre aux._
exigences les plus élevées. Avec des recettes ~ ;
authentiques et env. 50 % de farce onctueuse.” " < =t -

) ; Pates farcies, menus, ainsi que des garnitl]re's !
o PASTA déclinées sous de nombreuses formes. C'est

ClaMw [art des pates maitrisé au quotidien.
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s e P AS DE FRO NTIERES . - UNE COMPETENCE EN MATIERE DE PATES AVEC UNE TOUCHE UNIQUE

- i ; . ~ Les pates chez Hilcona sont bien plus que de simples nouilles. Ainsi nos experts
cherchent constamment a améliorer des recettes déja éprouvées, créent de nouvelles

il formes, et réalisent de nouvelles expériences gustatives grace a des compositions
étonnantes. Pour ce faire, beaucoup d'éléments doivent étre surveillés : la souplesse
de la pate, la consistance de la farce, les temps de cuisson et l'impression générale
doivent étre-contrdlés et coordonnés. Ce n'est que lorsque l'aspect, 'arome et
l'expérience gustative satisfont a.nos exigences les plus strictes que nos spécialités
sont prétes a étre servies a vos convives. Pour des pates a la saveur inimitable.
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Enthousiasmez vos convives avec des spécialités de pates au forme

nouvelle. Cest une assiette chaleureuse que vous servirez grace anos . -
- nouveaux raviolis aux épinards en forme de ceeur - un régal pour les =~
" yeux qui ravira tous les amoureux des pates ! ; s L

#3 CUORELLINI EPINARDS,
aet TOFU SOYEUX ET
AMANDES

“Cuorellinis savoureux en forme de cceur, ’

bicolores, farcis aux épinards, au tofu
soyeux et aux amandes
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d‘ail haché
(env. & gousses d'ail)

de Hilcona Cuorellini épinards,
tofu soyeux et amandes

SAUCE VEGAI
AMANDES ET AUX

A LA
E AUX

1. Pour la sauce aux poivrons, faire revenir les dés de
paivrons rouges avec loignon jaune et lail dans lhuile
d'olive. Y ajouter la poudre de paprika et déglacer avec
le lait d'amande.

2. Faire cuire le poivron 3 feu doux pendant environ
15 minutes et ajouter la purée d'amande ainsi que les
flocons de levure en toute fin de cuissom. Enfin, réduire
la sauce en fine purée, la passer au chinois et l'assai-
sonner généreusement

3. Pour servir les ceeurs les plonger directement dans
de leau bouillante salée et laisser frémir a feux doux et
a couvert pendant 5 a 7 minutes.

&, Les retirer 3 laide d'une écumoire, les mélanger
a la sauce aux poivrons et dresser le tout avec la
salade d'épinards marinés.

Garnir de quelques amandes grillées.
Pour relever davantage le goit de a

SalCe aux poivrons, assaisonner avec
du piment d'Espelette.
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=~ label Bio Suisse. Des fins cannelloni et raviolis,aux
s:f . gnocchi et spatzli, en passant par les tortellonis, vous -
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AT e L e e b y : i R / Un classique tres apprécié, farci aux épinards et 3 [a ricotta
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: " 4o RETTANGOLO
| 7% RICOTTA
“Rettangolo précuits, fourrés a la ricotta
et au fromage épicé - — .
P@ vr
> 3 SPATZLI A
” 3 4

Savoureux spatzli naturel aux ceufs frais

) e
RAVIOLO A L'AILY o %
ET TOMATE

Grands raviolis fourrés d'une délicieuse farce
aux tomates, a la ricotta, a lail et au basilic

§

Classic

GNOCCH!

Succulents gnocchi, de pommes de terre -

comme faits maison -
&’




~ y prennent goilt.
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~ AGNOLOTTE &
LENTILLES CURRY
VEGETALIENNES

Onctueuse farce aux lentilles avec de a noix
de coco et agrémenté d'un subtil mélange

d'épices indiennes -
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TORTELL! ALL
ARRABBIATA

\{"‘h- Pates au poivron rouge avec une farce

 L'alimentation végane est a la mode, et le nombre

de personnes qui veulent s'alimenter en renongant
complétementﬁaux produits d'origine animale ne cesse
d'augmenter. Nos nouvelles spécialités véganes sont
si savoureuses que méme les personnes non véganes

'\ ' VEGETALIENNES

\ __alatomate délicatement épicée au piment

1. Pour la sauce a la ricotta, retirer la peau des salsiccia et
les couper en gros morceaux. Dans de lhuile d'olive, saisir

a feu vif les salsiccia avec les poireaux et déglacer au vi-
naigre balsamigue blanc. Verser le bouillon de viande ainsi
que la creme, et laisser mijoter e tout a feu doux pendant ,ﬁu—- .
environ 10 minutes, puis assaisonner généreusement ' i

2. Pour servir les Tortellini Bio Knospe de Hilcona a la =i N B
ricotta et aux épinards, les plonger directement dans de i & "

leau bouillante salée et laisser frémir sans bouillir a feux A

doux et a couvert pendant 4 a 5 minutes. , ; .7

3. Les retirer a [aide d'une écumoire. Les ajouter aux
épinards et a la sauce a la ricotta et garnir de persil plat -~ . . L}
ainsi que d'une pincée de flocons de chili. ]

Pour un plat plus releve, préparer la s2ue & Iz o

ricotta avec des salsiccia piccante ; .
Aussi délicieux avec du mascai pofie . . - ‘,)” s
a la place de la ricotta. . M
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de délicieuses spécialités
de qualité Bio !
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e la plus petite a la plus
grande des envies ! o

i 4
Numéro d'article Description de l'article Carton EAN-Carton
918583 Cuorellini épinards, tofu soyeux et amandes 2x2kg
e e e R o LT
LA, Tortell all Arrabbiata végétaliennes ~ 2x2kg [y
= 7918663 = BioRettangolo Ricotta . @ - IxThg [y
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DE | Hilcona AG, téléphone 0800 183 8120, fax +49 (0)711 899 85 216
AT | Concept Cool Vertriebsgesellschaft m.b.H., A-3100 St. Pélten, téléphone +43 (0)2742 28 564, fax +43 (0)2742 28 564 99
FR | Hilcona France SARL, téléphone +33 (0)475 543 229, fax +41 (0)58 895 9817
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