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# 3 -- Spaghetti tonno e ‘nduja

La 'nduja e un insaccato tipico calabrese di consistenza morbida e dal gusto
decisamente piccante, a base di carne di maiale e peperoncino.

Ingredienti:

* spaghetti- gr 400

* tonno soft’'olio - gr 250

* ‘nduja - quantita variabile in funzione del gusto
» cipolla diTropea - 1

» passata di pomodoro - 10 cucchiai

* olio dioliva - 1 cucchiaio

* sale-qg.b

Esecuzione:

Tritare finemente la cipolla e rosolarla in una larga padella con I'olio
d’'oliva.

Aggiungere il fonno in scatola e successivamente |la passata di
pomodoro e salare. Cuocere per cinque minuti a fuoco moderato,
rimescolando. Aggiungere la ‘nduja e proseguire la cottura fino ad
addensamento del sugo.

Nel frattempo, fare bollire I'acqua salata in una pentola, aggiungere
gli spaghetti e cuocere ben al dente. Scolarli e versarli nella padella
con il sugo ancora sul fuoco, rimescolando per un minuto.
Servirliimmediatamente.

Abbinamento suggerito:

Proponiamo un vino sardo, il Vermentino di Gallura, molto aromatico
con note floreali di acacia e dilimone. Un vino corposo, a livello
gustativo e diricchezza adeguato per accompagnare un piatto
talmente ricco di gusto.

Buon appetito!
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# 3 -- Makapovia pe Tovo kal nduja:

H 'nduja cival Tapadociako aAAavTiko TNG KaAaRpiag, TTOAD JaAako Kal
TMKAVTIKO, TTOL TTAPACKELALETAI E XOIPIVO KPEQG KAl KALTEPN TTITTEQIA.

YAIKQ:;

e pakapovia - 400 yp

e TOVO O¢ eAaIOAabo - 250 yp.

e nduja — avaloya Je TIC TTPOTIUNCEIG
* KPEUULSI TNG TpoTTéa - 1

* VTOUATOTTEATEG - 10 K. O.

e eAaioAado - 1 k. O.

e AAQTI — AvAAOYA WE TIG TTPOTIUNCEIC

ExTeAeon:

WIAOKOROLUE TO KOEUPLSI Kal TOlYyApI{OLUE O PEYAAO TNYQVI e
ehaioAado.

MNPoCHBETOLE TOV TOVO KAl APECKG PUETA TOV VTOUATOTTEATE KAl
aAaTti¢ovpe. AQrvouue va BPACOLE YIA TTEVTE AETTTA O€ UETPIA PWTIC
AvaKaTeELOVTAG TTOL Kal TTOL. MNpocBeTovue TN Nduja Kal cuvexiCovue va
Bpadlovue Pexpl va 6Eoel N CAAToQ.

Ev T petalL Ppadouvpe Ta paKkapovia «al vrevten. Ta CoOLPWVOLE KAl
TA PIXVOLPE OTO TNYAVI TTAVW OTN PWTIA AVAKATELOVTAC YIA EVA AETITO.
YepPipovue aUEC®G.

YovévadleTal e:

MpoTteivouue £va kpaaoi ammo TN Zapdnvia, To Vermentino di Gallura,
TTOAD APWUATIKO PE AOLAOLEATEG VOTEG AKAKIAG KAl AVOEWY AEUOVIAG.
‘Eva kpaoi e TAOLOIO CWPA KAl EVToVN YELON TTOL CLVOSELEI ISAVIKS
Eva TOCO TTAOLCIO TTATO.

KaAn ope€n!



