PASTA,

LASAGNE

Avhamtbning/ Servering

los.~ / 118~

Grratinerade pastaplabtor med kdttfars,

gronsaker, mozarella och imv'maso.v\

DELIZIE

L™

lo8.~ / 116~

Gratinerade Eas&as&ubbm‘ fyllda med
grillad zucchini, skinka, tomatsas
och parmesan pa toppen

VEG CANNELONI......108.- / 115~
Grratinerade pastarullar fyllda
med s[oev\o& och ricotbtaost

SPAGHETTI BOLOGNESE
Kottfars, tomat, parmesan, basilika

TAGLIATELLE CARBONARA

108~ / 118~

ket Sl Ere

Pancetta, Lok, gradde, agqula,
qurkpeppar, parmesain

FRUTTI DI MARE

Tomaksas, chilt, vitldk, scampi,
blamusslor, persil ja

PASTA PIEMONTESE

Oxfilé, champinjoner, rod paprika,
Persi,tjq, vitlok, gradde

TAGLIATELLE AL POLLO

Pesto, pinjenstter, basilika, parmesan,
kyckling, soltorkade tomater

124~ / 139~

124~ / 139~

119~ / 134~

CIABATTA

Bas: isbergssallad, tomat, ruccola, rodldlk,
mozzarella, paprika, gurka, olivolja och havssalk

Avh / Serv
MOZZARELLA CAPRESE %9~ / 99~
COTTO (skinka) ¥9- / 99~
TONNO (bonfisk) %9~ / 99~
SALAME (salami) ¥9~ / 99.-
PROSCIUTTO CRUDO 9= / 99:-

CIABATTA BROD

CIABATTA

19=

italienskt brod med olivolja och salk

CIABATTA AL AGLIO

29.-

Italienskt brod med vitlok, olivolja och salk

SALLAD

Bas: sallad, tomater, ruccolasallad, qurka, rodlok,
paprika samt lkall pasta for den som vill ha.,

Avh / Serv
MOZZARELLA CAPRESE weeeeessssssess R L r TV (G- 2
COTTO (skinka) // ........... 99.~ / 109.-
TONNO (Eonfisk) 99~ / 109~
[ RE RS T N—— y//a— 99~ / 109.-
PROSCIVTTUO CRUDO e N 99~ / 109~
GRECA (farost) i 29.- / 109~
RAKSALLAD v 99.~ / 109.-
AVOCADOSALLAD 99~ / 109~

DRESSING: Rhode Island, Vitlok, Mango, Vindgrett

Genom arhundradena sa blev den platta bullen valdigt Lik
den pizza vi har idag, mozzarella och tomat ar den mest
vallkanda, villket ocksa ar de viktigaste ingredienserna.
Introduktionen av mozarella skedde genom tva historiska
handelser, Efter romarrikets fall sa invaderades sédra Ita-
lien av Longobarder som var en germansk tam, och genom
dessa introducerades buffel huvud.,

Darefter anvande man buffel mjolic till abt tillverka mo-
zarella. Tomaten importerades fran Sydamerika (Peru) och
Europa efter man upptickt den nya virlden (Amerika).
Tomaten anvindes i Italiensk mat, speciellk i den framn Ne-
apel, dar den traditionella och kinda pizzan foddes, Inte
forran mycket senare hittade pizzan sitt hemland och start-
punkten for sin varldsvida ubspridning: Neapel.

Pizza var en favorit i den Neapoliska maten. Under 1700
och 1%00 talet sa borjoade man inte bara ata pizza i hem-
men och P& gatoria, utan ockesa i stallena d&r'ri.z.z.ah qjor-
des, pizzerian. Under 1700-talet sa bakades pizzor ugnar
(9jorda av tegel eller vulkanstenar) och saldes Pa gatorha.
Pajlar som arbetade i ﬁiz_z_eri.or (bypiska stillen dar pizzan
gjordes) bar pizzan pa huvudet i c?ev\ bypiska stufa , en plat
ugn som holl pizzan varm. Under dagen gick pojkarna runt
pa Neapels gator och salde pizzor med olika kryddor och
ingredienser till dem de mdtte, samtidigt som de skrek for
att Locka till siq fler manniskor. Aven till idag kan man
hitta troditionell inredning som vedugn, parlemobank dar
tzzan forbereds, hyllan dar man forvarar ingredienseria,
orden dar pizzan serveras och den ytbre disken dar man
saljer pizza till forbipasserande i moderna Neapoliska och

Italienska pizzerior '
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