Zutaten

Hartweizengrief3, Buchweizenvollmehl, Salz,
Wasser.

Die Pizzoccheri sind ein typisches Pastagericht aus
dem norditalienischen Valtellina. Dabei handelt es
sich um grobe dunkle Tagliatelle aus Weizen-und
Buchweizenmehl. Sie sind ein typisches,
traditionelles Produkt der Region und sind kdstlich
mit regionalem Kése und Gemiise, vor allem
Wirsing.

Nahrstoffgehalt durchschnittswert fiir 100
g

Energie kcal 295 — Energie kJ 1247 — Eiweiss g
11,8 — Kohlenhydrate g 55,8 davon Zucker g 3,3 —
Fett g 1,0 davon gesattigte Fettsduren g 0,3 —
Ballaststoffe g 7,6 — Salz g 0,07
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