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Perche scegliere le nostre Minestre?...

..Perché ¢'e un segreto nelle Minestre “L"Antica Pasta”, 1l sapore della
tradizione, quello vero di una volia ed & per questo che sono cosi buone!
La nostra azienda & molto attenta nel produrre pasta per minestre nel modo

pitt tradizionale possibile, la nostra pasta non perde mai I"ORIGINALE

SAPORE che anche i palati pits profani sanno apprezzare,
Con questo Ricettario vogliamo valonzzare ancora di pit i nostr prodotu
con nicelte semplici ma gustose. BUON APPETITO!
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Cuobetti Tricolori alla Milanese

In ienti per 4-6 persone:

100F epady cubett imeolon dell” Antica Pasta, 40 grdi Lande, 20 op -;lifiwlll sensciat, 0 ey
Fagioli bordoui Treschi, 3 poniodon, 2earede, 3 patate, 2 ducchine, 102 verza, 2 apicche & aglio,
| cipodia; | ocosta-di sedann, preesemalo, Tommigrgic gratingisto, olio extra vergine o aliva ¢ spde.
Esecuzione:

Tritae Fiosemaente i lardo ansicme all’; im e alla cipolla e Fasciate inabiomdive, dopo di clwe unite
Is costa b sedaso ed IF preszemolo. In una ]1111:::I pimetetc | Tagrodi borloth, tette e verchire
sperrciiate (imone 1 pecllie la verzal, 1 pomodon spellai, pnvat der semi ¢ el a ciebett,
LE-E [ alic, ol inee b Lirdo @ 2 Hin ::hhm miti 0o Salate, portate o bollore, ¢ comtinuwie 3
cupeere @ fuooo hasso per almeno 2 ore. Qwindi aggiengete 1e Toglie & versa smunugzzate ¢
piselli e dopo cirea 15 minnt, fale cuocere | cubetti tricolove. Servite il minestrone  con
al:ll:lnau.hmtl.: OFMLErED gralinmalo

{"ull-etii Tricolori con Lucea e Spinaci
ﬁrediml:i Per 6 persome:
gy cubetn incodont dell” Antici Pasti, 350 o di smeos decomicita ¢ senza semi, 150 gr da
inach, | cipglla, pamiigiane gratiugiato, olio exis verging d'aliva, sale ¢ pepe
s-eﬂlziunw
Figcliate Lo soces o dading. AfTetate fa apolls a velo ¢ Tiels appissite o sos peniolis con
-;hﬁ alio, Umte la dadolata dr aweci, lsaate insaponre, aggiomgete arca 2 litn o aggqu,
regolate o sale e pepe. Incoperchiate e lasdiate bollire per un’oes scarsa. Pnike gl spinss lavaii
© aEinusEat © Ialq: cuocere per 15 minuh; aggiungele | cubetl neolan ¢ portaie @ colturn.
BErvile Con permEgiang. erigeinto,
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Mini Quadrelli con Lentiechie

In jenti 4-6 persone:

150 or dh mima guoadrelli dell” Anboca Past, 200 ords lenticchoe, 50 g di pancetta, 1 carots, circa
& liery i by podbo, 2 sealoend, aplio, olio exir vergine " olivi, sade e pepe,
Esecuzione:

Sciacguate le lenticchie, scolmele ¢ soffngoetele inoumn pentoln con [ odio, U aglio e oh sciloen
trtati. Unite 1a carots ¢ la pancetia fatte a dodion, Caande il mtto sar d{]pul‘-'mll'i:l agommgete )
broda i pollo, salare, incoperchiane ¢ lasciate sobbollive per circa 45 minuts, Unile 1 o
pickrel i, portide a ootiura ¢ servite com s [lodolioa cridea e pepe maciiato al momento
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Mini Quadrelli con Verza e Salsiceia

In ienti per 6 persone: _ _ _
200 g i muns Quadrelli dell” Antica Pasta, 300 gr di pucea decorticita ¢ senia senil, 300 gr di
VerTi, I'Ft!grdl salsiccia, Eeipolla, crea 2 lin di beodoodi carne, aglio, alloro, ofio di ofiva, sale
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Tritate Fioempedee L o !||| 1 wofTE b_|_'1-|.|'°| i b [iho d olio imsdenne codr Ba saldocia shrmcaalata e
et spicchio daglic Tnite le To h i verzd sminuzzate € la sucea ridoia a woechet e e
mzaporare il futto. Imorate con il brode di corne. aggmgete una foglia d'alloso, un preaco. di
sale, incoperchiate e (ate bollire [entemente per circa 43 mimull. Falke coocere la minestm e
Bervile con pepe macimeo al momenio




Mini Quadrelli Tricolori ai Fiori di Zoechina

Inﬁmdimﬂ per 4 persone:

|2 chi g peaddrell tncolose dell antica s, 4 rncelrioe, MY er i Gon o eaechme, |
cipolla, I ¢arota, I oozt dis sedane, borre, circe 2 Tin & brodo, olio, sale, pepe, 4 piacene
formaggio grattugiato,

Esecuzione:

ha i pentoda con 1l burro ¢ an po” dolio, rosolatevi Lo cipolla, Ba cerofa od il sedaneg trat.,
Aprnmgete e snochine fatfe a dadim ¢ 1 fion a smscioline, (cm aveds tolto 1l peduncolo
centrale), faseate jnsaporiee gudalche mineo & vemsate il brodo caldo. Portate & bodlon: ¢ fale
cuccers i min quukbelli eddon. Regolate i sale & pepe ¢ servile accompagnands con il
fonnaggio gramagingo.

Mini Quadrelli Tricolori del Contadino

Ingredienti per 4-6 persone:
LS50 gr di mim gquadrelli meodon dell” Aotica Paste, 600 gr di verea, 2 porm, | feita alta di
weintier cruddo, 2 pomadon, formag gt gritioeaie, rosmanng, olio, sale g pegs
secUEione:
Taglinte o striscioline solo le foglie di verza fenere. [n unh pentola sealdate dell’olio” allungmo
con un po’ dacgui e Fatevi appassare o Dommn hossa @ por, al prosciuito ¢ il rosmaoring tniae,
\painiigele Lemmmlnn' spellafi, privat ded semi e taghiali & perzeling: Salae, pepale ¢ darpo 101
muimnti unite ke foghic di verza sminuzzate. Mescolate, versate cires 2 lim d acqua liepad, ¢
lasciate cuocere per 15 minut a flamma alte, Portate o bollore, mettele d mini quadrell nockon,
mescodate ¢ fate coocere, Condite con un Glo d'olio ¢ fommageo sratiigiao, Servife sabiio
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Sillini con Ceci e Spinaci

© o phi spinnci sminnzeat, salie e ladciae | rire, Agginngete i cecl ed il brodg
5 ettt e I ik sl o appean ok

Sillini con 1 Porri

Ingredienti per 4 s e

160 gr di k'ﬂlinll:.flcll-'.- ntica Pastid porri, | earot, | costa di sediano, ofio extra vergine & oliva,
[ormiagmo grattiegieto. sale.

Esecozione:

Pavate i pom ¢ uiilizzate solo B parte iamncs 1::Eiau1.'|. rondelle. Mettereli in um pemola con ba
carota ed il sedano tritati finemente, 'olio e duc cocchin d'scqua e lasciste stufare quadche

mimto & fooco basso, Aggiungele circa un o ¢ mezao di mgmlﬁ%‘fm‘lﬂ i hollore,

safate ¢ fate cuocere 1 silling, Servile con abbondante Tonmegeie
In nti per 4 persone:

ST
P gr ol salling el Amtica Pasta, 250 gr i spinact, 150 di cect bessali, | garots, | cipolla, |
costa di sedane. 2 i di brodo, olieextrs vergine doliva, sale ¢ pepe. g

T v pentiola sealdate dell "ofio e Fatevi appassite Ta cpolla, la carota ¢ i sedanp it lufnn:
caldo ¢ late
4 nppenn cotti, servitell aggiungendo un filo d olio
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Quadrellum cun I"agmh e Fumndnm

o Quaﬂralii 'l‘rim!un al Pesto

In pﬂ'ﬂm
llml.n. e dr:ﬂ "Lul.l:i.-.L Piﬁlnl G e i [l bododl Treschi, 330 or i pomodon, 2 ik ml.mlrr.lh treoden dell’ Antica Posta, | vasetio di pesto alln vise, HE ar di
cthrmn. ml.'.‘flﬁ!'l! chi sedang, olio " oliva, aglio, basilico, peperoncing, sale. ?ﬂ? vewdi, 3 patate, 2 enrote, 1 erpolla, Formazeio sz, olio, s:.nT
SeClEione: - secuzione:
Iy sy cdssersola metiede le cprode ed i1 sedonn o dadim, @ Fgioli sgrapaii, 2 specchy Hgilu. | Tritate carote, patate, cipolla, e (ute insiporire in nm perdala con dell olio.Copote con cires due
alcune I‘uﬁlm di bssalico ¢ due litn dacqua fredda, copnite ¢ lasciate sobbolline per un'om ¢ - e ol "acguace Fﬁ:um per circi 20 minun Unite of pesto ¢ 1 Tagiolin: quanda sono diventat
mezzo dalla ripresa def bollore. In una pentala umdn:ﬂ ofin e dorire uno spicchiod"agho che L L regolate di sale, aggingete § quadrelli tneolon ¢ portate & coltur, Lasciate riposare Ja

i chmiserete Unite 1 pomodon privab dei semi, dells pelle e fatti o peas, e il
thico. il peperoncine, il sale e portate a cottura {.}l.mnd:r i [agioli somo cotli incorperateyi la
salsi, mescolabe ¢ e i it Portate o cotmir ¢ servite con un (o d'olio e asihco

fresco

TN RESAERE .
CUuadrelloni alla Toscana
lgq;lﬁimti persone:

di qunﬁrlm dell’ Amtica Pasta, 200 gr di ceci, 2350 di pomodon pelati, | spiechio
ngﬂr | rametto di rosmanno, fonmaggo graitugino, olioexira vergine d'odiva, sl e pepe.
Liseiate i l.‘-EEI it hagno in ahbeswdanie MLI;IE% wibii fodle. Seolateli, metteteh in una pentola

con circa 2 Litn d acqua salata, porta & fate cuncere A fsoco hasuo, per

2- 3 ore. A micth coliura m;l'rm:n; tre mestoli. Irullatdl & i Tie

[n un con dell’olio fate insa 10 schincciate ¢ 11 rosmaning, quind

i 1 Dopo erea 10 minot elimmnate agho ¢ veérsate quesia salsa nella pentola
wscolale ¢ ¢ nEeessanD pegolate di sale, Fate cubcere | o

con un filo d'olio, del formaggio gratmgiato ¢ del pepe.
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st elewn aunub e servite cospargendola con formuiggio grattugnato.

Quadrelli Tricolori con Passato di Ceci , Porro e Pancetta

lnﬁrﬂlientl 4 persone:
156 g ol guiandeedli trcalos dell” Antica Pasta, SO0 gr di ceci lesse, 1530 gr di porro, 120 prdi
peetta, corga 2 litri o brodes & carne, m...-:mmlcr orlagy el “odiva, satke @ pepe
SeCUZione:
Prullage i cect frmme un mestolo ¢ metietel m wm penioln con il brodo. hiumlmiqﬁga-tﬁe i
bollore, ms.a rte con sale, pepe, tritaboe wo o d olio, Nel fratempo soffnggee
i s prade i ﬂnuﬂadmtilpmmnﬂmumhsuuﬂjt i-.m:t:utu:ﬂr.
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Qnﬂdrtﬂuni Tﬂl;:ulm'i con Carciofi ¢ Zucca

%m’:ﬂqmdmﬂm rcolon d:ll'ﬁ.miu!‘mm. 150 rohi pucea, 3 careofi, 1 cipolls, olvo, siale,
Oy Frllugiatio.

% Eﬂtﬂlﬂ!ﬁ

Taghote a cubeqn la TUCCIL, 11 fethne sottili-la cipolla ¢ a sprochs 1 cuon di carciofi dopo aver

elinminato le fosthie dure. Metete uno m uma penioda, agmingete cirea 2 1in i scgu,
wiate o hollorne euﬁl-:'ll: cuocere Je verdere, Regolme di sale ed onie @ guadeellom incolon.
ervite con un filo d'olio ¢ formaggio grmugia a pae,
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. Ouadrelloni Trimlnri alla Genovese con Pesto
ienti
i yaudred u.lll; mmiuh dq.-ll Andics Pasta, 100 2r i Faioli Tresch senseani; 200 2r di
l'npu i verdi, 12 cavolo, 3 dori, 3 mcchine, | melsweana, 15 £ = di funghi m:tm
formaggio “r'auugmm-, pesto, olio ¢ salc.
Esecuzione:

Menete in Circa 2 litei & mezsa |1 aciji leggermente sabita mile le verdure sipliste o pereeii,
Aggmgete qualche cucchiaio d'olio ¢ i l'l_mghl sewchi, tenun a hagno in acgun icpida per circa
mezr o, e por nish. Fate sobbollire pr.:r 2 ore ahbondanti finchi tutte le verdure stano lenere.
Frite 1 guardrellom ineolon ¢ + a cottrn. Togliete dal fuoeo, ageiingete il pesto e
Y mescolate. Servile con fonmageh graitiugiako.
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