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1. Linguine
2. Fussili
Cappelletti
. Farfalle
Gnocchi

. Tortellini
Rotelle

. Spaghetti

. Penne
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10.0recchiette
11. Tagliatelle

12.Conchiglie




Le Variabili della Pasta
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104 LU THVAE - MBS

KRR B e ER A ONREHY A 50k (penne) - HHIESE (farfalle) ~ H %%
% (conchiglie)

» JEEAFRAFIEE [Pasta ripiena]

T » RAEIZFAH|E [Pastalunga)
BN
SRR, - SRR/ NARL (tortellini) ;1E R0 DL ERYER - B0 A
R FLER BRI PUTTES (ravioli) (fettuccine) ~ E24z%M (capellini)

Ny Va7 ks



TORTELLINI /NE]&%

SN PN W R - 340
(Bologna)

HE W E: B FIFEAREEIN L
PHIAELN T HE:
HEEE2: —ALREA R (ME
HENLE > S E IR
E%@W?ﬁﬂ’\]ﬁ%k o H8 HE LA/
& HETIE NNALIE - ZFER
Emﬂlj@% TR B T8
AL BRI B/ NAER -
1974£|3 = AHEY Confratermta'
del Tortellino (/NEIKFIE) H
%"“Ezﬁ"ﬁﬁfﬁﬁaf’@é\FﬁU?\
M FEBEARW -~ £ XKBA

(prosciutto crudo) -~ JF[EHNARE
(mortade”a Bologna) ~ %% ~ A

HiE o FEEH > RIESIVIZER
VeReFER =B -

i i i
N ok
e Q
l 4 F &
&
3
e} v









Il Pesto, origini e storia

. Liguriaﬁé’j‘éﬁ‘é\ :
miE ~ FE (le erbe aromatiche)
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(Le Repubbliche Marinare)

i Genovesi —i Veneziani

- FEERTEOIERE S

I3 g == EEEK f,— ~ :‘,‘;
. BER AN A

T IR (c.a. 1830) T AN Sy
- FEEMIBEEAR N,
Giovanni Battista RattoHyZ

(La Cuciniera Genovese)



Campionato Mondiale
di Pesto Genovese al Mortaio

http://[www.youtube.com/watch?v=gqLYuxc4q4Qc

La Ricetta Ufficiale del Pesto:

Basilico Genovese DOP

= Olio extravergine

" Formaggio grattugiato
(Parmigiano Reggiano DOP +

Pecorino Romano)
= Aglio, Pinoli, Noci

= Sale grosso

un mortaio di marmo + pestello in
legno, tanta diligenza e pazienza



