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Zutaten

Eier aus Bodenhaltung, Parmigiano Reggiano Kése
mit geschitzter Herkunftsbezeichnung (DOP),
Semmelbrosel, Weichweizenmehl, Salz,
Muskatnuss.

Sie werden so genannt, weil sie durch ein
entsprechendes Kiichenwerkzeug gepresst werden
und so ihre typische Form erhalten. Die Passatelli
werden zubereitet aus Parmigiano Reggiano Kase
mit geschitzter Herkunftsbezeichnung (DOP),
Eiern, Paniermehl, Muskatnuss und ein wenig Mehl
und sind kompakt, aber weich und auf3erst
schmackhaft. In der Romagna, ihrem
Ursprungsgebiet, geniefl3t man sie in Fleischbrihe;
doch in anderen Regionen werden sie auch gerne
mit SoRe gegessen.

Nahrstoffgehalt durchschnittswert fiir 100
g

Energie kcal 283 — Energie kJ 1190 — Eiweiss g
18,1 — Kohlenhydrate g 33,1 davon Zucker g — Fett
g 8,0 davon gesattigte Fettsduren g 5,1 —
Ballaststoffe g 3,0 — Salz g 1,20
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