Piadina
POCHODZENIE PRODUKTU:

Emilia-Romania

Opis

Piadina (zwana tez piadg) to podawany na ciepto cienki placek z pszennej maki, wywodzacy sie
z prowincji Emilia-Romania w pétnocnych Wtoszech.

Tradycyjne piadiny wypiekano na terakotowych talerzach, zwanych teggia. Obecnie piadina
zazwyczaj przygotowywana jest w opiekaczach. Moze by¢ ona uzywana jako zamiennik chleba
i dodatek do potraw. Czesciej jednak jest ona sktadana na potowe i wypetniana dowolnym
farszem.

Sugestie

Doskonale smakuje z kawatkami podpieczonej na grillu kietbasy z cebula, porchettg lub innymi
miesami i wedlinami. Rownie smaczna z serem np. mozzarellg, sosem pomidorowym, jak

i grzybami, rukola czy szpinakiem. Mozna podawac jg réwniez na stodko np. z kremem
czekoladowym lub konfiturami.

Dane techniczne
Sktadniki: maka PSZENNA typu “0B, woda, smalec, sol, sSrodek spulchniajacy: difosforan disodowy, soda
oczyszczona, oliwa z oliwek extra vergine.
Masa netto: opakowanie jednostkowe o wadze 600 g zawiera 5 plackow piadina
Sposdb przechowywania: Przechowywa¢ w chtodnym i suchym miejscu.
Kraj pochodzenia: Witochy
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WartOéCi Odiywcze Wartosci odzywcze w 100g produktu

Wartos¢ energetyczna:
Ttuszcze:
Weglowodany:

Biatka:

Sol:

Alergeny

maka PSZENNA (GLUTEN)
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1401 kd / 226 kcal

12,6 g (w tym kwasy ttuszczowe nasycone 5,3 g)
53,0 g (w tym cukry 1,5 g)

709

1,19

www.delduca.pl


https://delduca.pl

