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PECORINO SARDO MATURO DOP 36% CENTRAL CA 3,5 KG
SKU: 13489

Pecorino Sardo Maturo DOP
ca 3,5 kg

PRODUKT BESKRIVNING

Pecorino Sardo Maturo DOP &r en lacker pecorinoost fran Sardinien. Den har en vacker ockergul yta
som harmonierar val med ostens inre vita/halmgula farg. Doften ar intensiv, med inslag av ho,
rostade toner och skorpan pa nybakat bréd. Pecorino Sardo Maturo har en smak som ar behagligt
balanserad, dar varje del av smakspektrat kan komma till sin ratt.

Den farska pecorino har en delikat smak, medan de lagrade har mer intensiva aromatiska och
smaktoner. Pecorino ar idealisk mestadels for huvudratter som spaghetti alla carbonara, bucatini
all'amatriciana eller Spaghetti cacio e pepe. Den passar aven mycket bra med kastanjehonung,
serverad i skivor med hembakat brod.

Volym: ca 3,5 kg

Mjolk: Farmjolk

Typ: Lagrad <2 manader

Karaktar: Halvhard eller hard hardost gjord pa farmjoélk med en sét, aromatisk smak, behagligt
kryddig nar den mognar. Ostens inre ar vit och blir mer halmgul nar den mognar.

Servering: Rumstemperatur. God till ostbrickan och den passar utmarkt att hyvla/riva over din
mat.

Forvaras: Kyld 4 °C - 6 °C.
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Ingredienser: pastoriserad farmjoélk*, salt, Iope. *Ursprungsland: Italien.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1814 k) / 433 kcal
Fett 36,09
- varav mattade fettsyror 22,09
Kolhydrater 0,52 ¢
- varav sockerarter 0,179
Protein 26,89
Salt 2,29

Osten som produceras med farmjolk kallas Pecorino. Pecorino &r en av de mest spridda och
uraldriga ostarna: | Italien finns det en stor variation av dessa, producerade i olika regioner,
mestadels i de centrala och sddra och pa 6arna (Sardinien och Sicilien). Tillverkas enligt forntida
traditioner i farfallorna av sardiska herdar med ra mjolk foér att bevara det hdga naringsvardet for
farmjolk. Strukturen inuti ar fast, den har en karakteristisk rokig doft och en kryddig, salt smak. Det
har den typiska formen "a dorso di mulo” som betyder rundade sidor, en rynkig skal, rokt och moérk
i farg pa grund av behandling med olivolja under lagringen. Ostens insida ar vit som tenderar att bli
halmgul.

Den farska pecorino har en delikat smak, medan de lagrade har mer intensiva aromatiska och
smaktoner. Pecorino ar idealisk mestadels for huvudratter som spaghetti alla carbonara, bucatini
all’amatriciana eller cacio e pepe spaghetti. Den passar mycket bra med kastanjehonung, serverad
i skivor med hembakat brod.

Cacio e pepe - 4 personer:

e 400 g Spaghetti

e 1 msk svartpepparkorn

e 300 g Pecorino Sardo Maturo DOP

» Koka upp en stor kastrull med saltat vatten. Lagg i pastan och koka ca 3 minuter kortare an
vad som star angivet pa forpackningen. Stét svartpepparn val i en mortel. Lagg halften av
pepparn i en djup stekpanna eller wokpanna. Rosta pepparn sa att alla aromer kommer fram,
rér om med en traslev. Tillsatt 3-4 dl av pastavattnet i stekpannan. Lat koka ihop under ett
par minuter. Lyft upp pastan nar det ar ca 3 minuter kvar av den pa férpackningen angivna
tiden, 1agg den direkt i pannan med svartpepparvattnet, spara resten av pastavattnet. Precis
som nar man kokar risotto i buljong ska pastan fa koka in i svartpepparvattnet, Iat koka i ca
2-3 minuter och rér om hela tiden med en pincett/slev. Detta gor att starkelsen fran pastan
utséndras och att det till slut blir en krdmig sas. Tillsatt mer vatten fran pastavattnet om det
behdvs. Nar vattnet kokat in och det endast ar lite kvar, stang av varmen och ta pannan fran
varmen. Lat svalna i ca 15 sekunder, detta ar for att osten inte ska bli grynig utan istallet
smalta med pastavattnet. Tillsatt den rivna osten, ror hela tiden med pincett/slev tills det blir
en kramig konsistens. Om det blir lite torrt, tillsatt en skvatt pastavatten. Blanda ihop tills den
ar helt kramig och len. Smaka av om det eventuellt behévs mer peppar. Servera direkt!
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