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Baccala’ Mantecato

POCHODZENIE PRODUKTU:

Wenecja Euganejska

5
CliciNando

[x] Nazamowienie Opis

Baccala mantecato to potrawa z suszonych filetéw dorsza, jedna z najbardziej popularnych
przekasek serwowanych w Wenecji i jej okolicach. Bardzo kremowa i sycaca, czesto
serwowana jako fingerfood. W regionie Veneto nazwa baccala okresla sie danie z dorsza
suszonego na wietrze, zwanego tez sztokfiszem. Przyrzadzone z niego danie ma konsystencje
kremowego musu, jest biate niczym $mietana i niezwykle smaczne.

Ciekawostka przy tym jest fakt, iz w pozostatych regionach Wtoch pod nazwa baccala kryje sie
dorsz solony, podczas gdy dorsz suszony na powietrzu okreslany jest tam mianem stoccafisso.

Sugestie

Fantastyczny jak fingerfood, na grzankach i do przekasek na zimno lub jako drugie danie
podawane z polenta. Opakowanie zawiera gotowy produkt.

Dane techniczne
Sktadniki: Sztokfisz jakosci ,ragno”, 1 zabek czosnku, ¥z litra oliwy extravergine, czarny lub biaty pieprz,
sol.
Masa netto: Produkt dostepny w opakowaniach 250 gr. Tylko na wczesniejsze zamowienie.
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Kraj pochodzenia: Witochy

Wal‘tOSCI OdzyW CZe wartosci odzyweze w 100g produktu

Warto$c¢ energetyczna: 2616 kJ / 625 kcal

Ttuszcze: 64 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 7,2 g
Weglowodany: 0g,wtymcukry 0 g

Biatka: 129

Sol: 1,1g
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