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Baccala’ alla vicentina

POCHODZENIE PRODUKTU:

Wenecja Euganejska

Opis

Il baccala’ alla vicentina to regionalne danie z prowincji Vicenza. Gtéwnym jego sktadnikiem
jest sztokfisz (suszony dorsz). Skrzetnie skrywany przepis jest przekazywany z pokolenia

na pokolenie, a w kazdej rodzinie baccala’jest serwowane w nieco innej formie. Suszone filety
dorsza koniecznie musza by¢ najlepszej jakosci. Za taka uwazana jest odmiana

Ragno pochodzaca z wysp Loften w Norwegii. Filety sg siekane i ptukane przez trzy dni

w biezgcej wodzie, tak by byty miekkie. Po oczyszczeniu i oprészeniu maka ryba gotowana jest
na wolnym ogniu w tradycyjnym ceramicznym kociotku z duzg iloscia cebuli, mleka i oliwy

w réwnych proporcjach.

Sugestie

Wygodne opakowanie z produktem gotowym do przyrzadzenia. Wystarczy je zanurzy¢

w cieptej wodzie, tak by nie byto zbyt zimne lub po prostu lekko podgrza¢ na patelni.

We Wtoszech Baccala’ jest podawane z porcja polenty lub obficie posypywane serem Grana
Padano. Wystarczy 5 minut i pyszne danie jest gotowe.

Dane techniczne
Sktadniki: Sztokfisz, cebula, mleko, oliwa.
Opakowanie:
Waga: Produkt dostepny w opakowaniach 250 gr. Tylko na wczesniejsze zamowienie.

Sposodb przechowywania:
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Kraj pochodzenia: Witochy

Wal‘tOSCI OdzyW CZe wartosci odzyweze w 100g produktu

Warto$c¢ energetyczna: 998 kJ - 238kcal

Ttuszcze: 15,0 g (w tym ttuszcze nasycone 2,0 g)
Weglowodany: 3,8 g (w tym cukry 0,8 g)

Biatka: 239

Sol: 1,59
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