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Ragua alla Caceiatora e olive nere

Gli ingredienti Consigli e abbinamenti
Ouesta ricetta rivisita Ll cladaico Jugo ;/ivere all’aperto permeﬂe gi pqlli della Cooperoﬁvg ogricqlo Da usare come un rqgo clossicq, per
S an Bartfolomeo di muoversi e di razzolare, procacciando cibo accompagnare tagliatelle o il fipo di pasta
a[la cacc[atora con o[[ve [ecc[ne) in maniera naturale. | polli sono alimentati con cereali no-ogm e preferito, spolverando con un pecorino
. godono di aria pulita, sole, erba, germodgli, insetti e vermicelli. semistagionato, oftimo sopra un crostino di pane
raccolte e [a"orate a mano tn Una quotidianitd in simbiosi con la natura, che consente di croccante, per farcire una lasagna pivu delicata.
dalamoia salina. evitare I'impiego di ormoni e antibiotici. Il vasetto da 180 g condisce 200 g di pasta.
Le olive leccine non sono frattate, vengono salate e conservate
o IlthO; leygel'mente pepato e in olio extra vergine, per poi essere pelate a mano in petali e
> ptccante, P eJaltato aa Jpezte donare carattere a questo ragu fresco e concreto.
9 Je[vat[cbe 3a nodtr[ mont[ come Ll Per la preparazione sono usate solo verdure coltivate senza
(0] . pesticidi e anticrittogamici, tra cui la celebre cipolla piatta di
0 guwnepro. Pedaso (presidio Slow Food) coltivata dall’azienda agricola fo;iu gy
w rASOfterra AgriCultura e la passata di pomodoro della E& hex;
O cooperativa San Michele Arcangelo di Corridonia, celebre per ¥

le sue proprietd nutrizionali e I'impegno etico-sociale.

L'extravergine € un blend di sole olive italiane, mentre il sale
" . un integrale di Trapani ottenuto esclusivamente mediante

Ragu alla Cacaatora processi naturali, in una riserva marina naturale gestita dal WWF. =

e olive nere leccine 4§ .
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