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Silanpepe vi regala un viaggio nei sapori e nei
profumi della cucina migliore, con le spezie,
le erbe aromatiche e i preparati
per piatti pronti.

Una raccolta di guslose ricette realizzate
utilizzando i prodotti Silanpepe, che sono il
risultato di un’ accurata selezione,

di un confezionamenlo all’avanguardia,

di standard di qualita sempre altissimi.
el nostro ricettario troverele tanti piatti
straordinari, per tante occasioni diverse,
per vivere la tavola come momento di gicia
da condividere in famiglia ¢ con gli amici.
Un’ esperienza di guslo, con aremi e profumi che
offrono innumerevoli combinazicni di sapore,
per slupire e trasformare ogni
preparazione in una specialita da
veri gourmel.

Con Silanpepe diventi anche tu







SPAGHETTI ALLA COSTIERA

Ingredienti per 4 persone:

400 gr di spaghetti, una confezione di spaghetti alla costiera
Silanpepe, qualche cucchiaio di olio extra vergine di oliva, una noce di
burro, formaggio grattugiato.

Far ammorbidire in una padella di media grandezza il preparato con uno o
due bicchieri d’acqua calda a fuoco lentissimo, giungendo alla sua
evaporazione ma non completamente. Aggiungere 4 o 5 cucchiai da tavola
di olio e una noce di burro, continuando la cottura a fuoco lentissimo per
altri 15 minuti mettendo di tanto in tanto, se occorre, qualche cucchiaio di
acqua. Intanto preparare gli spaghetti al dente, scolarli e saltarli in
padella con aggiunta di formaggio grattugiato.

.SPAGHETTI ALLA COSTIERA FA PARTE DELLA LINEA DEI PREPARATI GIA PRONTI PER OTTENERE lN i

: POCHI MINUTI DEI PRIMI PIATTI DAVVERO GUSTOSI E UNICI. LA LINEA COMPRENDE: PENNETTE E
! ALL'ORTOLOLANA, LA SPAGHETTATA, LINGUINE ALLA PUTTANESCA, PENNETTE ALLA BOSCAIOLA, &
1 PENNETTE ALL'ARRABBIATA. SONO PREPARATI CON INGREDIENTI CHE APPARTENGONO ALLA &
E MIGLIORE TRADITIONE ITALIANA, SELETIONATI ED ESSICCATI PER CUSTODIRE TUTTO IL SAPORE E
: DELLA NOSTRA TRADITIONE. :
i g - .
3 BRUSCHETTE MEDITERRANFE
ingredient; per 4 persone: 4 fette di pane
E—— - 'casarecelo o in altemativa crostini, qualche., J
| uzp-Em cucchiolo di preparatp per bruschette Slanpepe,
b BRUCHETTE ‘ qualche cuechialo d. dio extra vergine di oiva.

‘ Yersare | preporatp in una padelja d. media
grondezza con 100 grammi di olio, miscelando per
drea 2 0 3 minu @ fuoco lentissimo per - :
amslgamario. 1 auesty pundp versare su.ogn et
di pone 2 0 3 cucehioi del composto ¢ informare a -

temperatyra 200° per cirea S minuf
! ]







TAGLIATELLE AL RAGU’

Ingredienti per 4 persone:
400 gr di tagliatelle, una confezione di soffritto di verdure Silanpepe, 500 gr di carne
tritata mista maiale e vitello, passata di pomodoro, qualche cucchiaio di olio extra
vergine di oliva, mezzo bicchiere di vino rosso, origano, sale.

Fate ammorbidire il soffritto con uno o due bicchieri dacqua tiepida.
Mettete in una pentola l'olio e aggiungete il preparato scolato dall’acqua. Fate soffriggere
a fuoco moderato e unite la carne, l'origano, il sale e sfumate tutto col vino. Appena la
carne é soffritta mettete la passata di pomodoro e proseguite la cottura a fuoco lento per
tre ore. Cuocete le tagliatelle in abbondante acqua salata, scolate e
condite col ragl e parmigiano grattugiato.

RISOTTO ALLA CURCUMA

300 g di riso, 60 g di cipolle bianche, un litro di brodo vegetale, 20 ml di vino bianco,
20 g di burro, sale, un cucchiaio di curcuma Silanpepe, erba cipollina Silanpepe,
parmigiano reggiano grattugiato.

Tritate la cipolla. In una casseruola fate sciogliere il burro e aggiungete la cipolla tritata
facendola imbiondire. Mettete il riso, fate tostare, sfumate col vino e poi unite la curcuma
e un mestolo di brodo. Quando sara completamente evaporato, aggiungete il brodo caldo
un po’ alla volta fino a terminare la cottura del riso. Mescolate spesso e, quando il riso
sara cotto, aggiungete il parmigiano grattugiato, I'erba cipollina tritata e un po’ di burro.
Amalgamate bene tutti gli ingredienti e servite.

CURCUMA ,
L PRINCIPIO ATTIVO PIU IMPORTANTE E LA CURCUMINA,
CHE RECENTI STUDI HANNO DIMOSTRATO AVERE PROPRIETA
ANTITUMORALI, QUESTO PRINCIPIO ATTIVO CONFERISCE
ALLA CURCUMA ANCHE UN'AZIONE ANTINFIAMMATORIA £
ANALGESICA. £ PER QUESTO MOTIVO £ IMPIEGATA
EFFICACEMENTE NEL TRATTAMENTO DI INFIAMMATIONI
DOLORI ARTICOLARI, ARTRITE E ARTROSI.
RICONOSCIUTA COME PROTETTIVA DEL SISTEMA
IMMUNITARIO E ANCHE UN POTENTE ANTIOSSIDANTE IN
GRADO DI CONTRASTARE L'AZIONE DEI RADICALI LIBERI,
RESPONSABILI DEJ PROCESSI DI INVECCHIAMENTO E DI
DANNEGGIAMENTO DELLE MEMBRANE DELLE CELLULE CHE |
COMPONGONO 1L NOSTRO ORGANISMO. !







PIZZA ALL'ORTOLANA

Ingredienti per 4 persone:

Per la pasta: 500 gr di farina bianca, 250 ml di acqua, 15 gr di lievito di birra, 20 gr di olio,
10 gr di sale.

Per il condimento: pomodori pelati, mozzarella, basilico, una confezione di preparato
per Pennette all’Ortolana Silanpepe.

Sciogliete il lievito in un po’ di acqua tiepida. Disponete su una spianatoia la farina a
fontana, unite I'acqua poco alla volta, il sale, cercando di amalgamare bene e in modo
graduale gli ingredienti. Impastate fino a ottenere un composto omogeneo. Infine
aggiungete l'olio e lavorate I'impasto ancora per qualche minuto. Fate lievitare il panetto
al caldo per circa un‘ora e mezza, stendete la pasta nelle teglie e fate riposare ancora per
mezz'ora. Condite le pizze con il pomodoro, il basilico e infornate a 220°. Quando & quasi
cotta aggiungete la mozzarella e infornate di nuovo. Togliete dal forno e cospargete il
preparato all'ortolana precedentemente fatto rinvenire in acqua tiepida.

FILETTO AL PEPE VERDE

Ingredienti per 4 persone:

4 medaglioni di filetto di manzo (150-200 gr ognuno), 2 cucchiai di pepe verde Silanpepe,
30 gr di burro, 1 bicchierino di brandy, 150-180 ml di panna fresca, olio, sale,
1 cucchiaino di senape Silan pepe, spago da cucina

Avvolgete i medaglioni di filetto con lo spago da cucina. Pestate una parte del pepe verde
e fatelo aderire alla carne assieme al sale. In una padella, sciogliete il burro con poco olio
e il restante pepe in grani e fate rosolare la carne due minuti per lato. Rimuovete la carne
dalla pentola, sfumate con il brandy a fiamma alta, poi abbassate il fuoco e unite la panna
e la senape. Rimettete il filetto in padella e fate cuocere. La durata della cottura dipende
dal vostro gusto. Rimuovete lo spago e servite il filetto al pepe verde ben caldo.
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PATATE AGLH AROMI =
~VOLETE OTTENERE-DELLE SQUISITE
" PATAVE DAL SAPORE UNICOZEDAL PROFUMO
"8 7 INTENSO DEL MEDITERRANEO? PULITE DELLE PATATE
o N DELLA-SILA, TAGLFELE A-PEZZI GROSSH E
. S T SMATELE.4INITE 1L CONDIMENTO. GIA' PRONTO
{5/ AROMROST PER PATATE SILANPEPE, CONDITE
. CON ABBONDANTE OLIO-£VO £ INFORNATE A
" CHLORE MEDIO FINO A-€COTTURA ULTIMATA. UNA
VERN SPECIALITN' PER RENDERE DAVVERO GUSTOS
LA TUA TAVOL.
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MAIALE AL GINEPRO

Ingredienti per 4 persone: ‘

600 gr di cosciotto di maiale, 100 g di pancetta, 1/2 | di vino bianco secco, 10 bacche di
ginepro Silanpepe, 1 cipolla, 1 scalogno, 1 spicchio d’aglio, alloro Silanpepe, brandy,
burro, olio, sale, pepe nero in grani Silanpepe.

Mettete in una terrina il vino, dieci bacche di ginepro, un cucchiaio di alloro, lo scalogno,
I'aglio schiacciato, la cipolla a fettine, il pepe in grani e un pizzico di sale. Immergetevi il
maiale e lasciate marinare, coperto e al fresco, per 12 ore girando la carne ogni tanto.
Sgocciolate e asciugate la carne, avvolgetela nelle fettine di pancetta, disponetela in una
teglia spennellata d’olio e cuocete in forno a 180° per circa due ore. Ritirate, liberate la
carne dalla pancetta, mettetela in un altro tegame. Scaldate appena un bicchierino di
brandy, versatelo sulla carne e fiammeggiatela. Filtrate la marinata, versatela in un
pentolino e fatela ridurre della meta, versatela sulla carne, portate a ebollizione a
fiamma viva. Ritirate, mantecate la salsa con una noce di burro e servitela a parte.

,N




PEPERONI AL ROSMARINO
lingredienti per 4 persone: 2 peperoni rossi, 2 peperoni gialli, 1 spicchio di aglio, 2

cucchiai di olive nere, 1 cucchiaio di rosmarino Silanpepe, 5 cucchiai olio di oliva extra
vergine di oliva, 1 cucchiaio aceto balsamico, sale.

Lavate i peperoni e metteteli in forno a 180 °C finché la pelle diventa leggermente
arrostita. Rigirateli, un paio di volte, in modo che ricevano calore uniformemente da tutte
le parti. Sbucciate con cura i peperoni. Divideteli a meta e privateli dei semi interni e delle
parti bianche filamentose. Riduceteli a striscioline e metteteli in un piatto.

Tritate finemente I'aglio e le olive, aggiungete il rosmarino. Distribuite il trito sui peperoni
In una ciotola sciogliete una presa di sale nell'aceto. Unite I'olio e formate un'emulsione.
Versatela sui peperoni. Mescolate bene e servite.

ROSMARINO

LA PIANTA DI ROSMARINO ESERCITA SULL" ORGANISMO
UN' ATIONE STIMOLANTE £ ANCHE FORTIFICANTE,
AGISCE COME ANTISPASTICO E ANTIDOLORIFICO,  F'
ANTISETTICO E ANTIBATTERICO E SVOLGE UN' EFFICACE
ATIONE PREVENTIVA ANCHE IN CASO DI MALATTIE
INFETTIVE. £ UN_ VALIDO  ANTINFIAMMATORIO.
A QUESTA  PIANTA SONO  RICONOSCITE NOTEVOLI |
PROPRIETA ANTIOSSIDANTI E ANTIMUTAGENE, DOVUTE |
IN_ PARTICOLARE ~ ALLA  PRESENZA  DELL'ACIDO
ROSMARINICO.
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CROSTATA ALLE MELE ALLA CANNELLA

1 limone, 1 kg mele, 30 gr zucchero di canna, 3 Preparate la pasta di base con 200
tuorli, 40 gr uvetta passa, 100 gr zucchero, 100 gr gr di farina, un pizzico di sale, 100
burro, 1 cucchiaino cannella Silanpepe, 200 gr gr zucchero, la scorza grattugiata
farina, sale. di 1 limone, 100 gr di burro e 3
tuorli d'uovo. Mettete a riposare in
frigo per 30 minuti. Sbucciate 1 kg
di mele e tagliale a fettine.
Spolverizzatele, dentro una
ciotola, con 30 gr di zucchero di
canna e 1 cucchiaino di cannella
Silanpepe e bagnatele con il succo
del limone. Stendete meta della
pasta a disco e mettetelo in uno
stampo di 22 cm di diametro,
foderato con carta da forno.
Cospargete il fondo con 30 gr di
uvetta e unite le mele. Tagliate
~ l'altra meta della pasta a

“striscioline di 1,5 cm e disponetele
a griglia sopra le mele. Cuocete in
forno a 180° C per circa 40 minuti.
Sfornate e  spolverizzate  di
cannella.

/



Silanpepe vi ha regalato un viaggio nei profumi
della cucina migliore, con le apezie, le erbe
e aromatliche e i preparati per piatti pronti.
=== Viabbiamo fatto assaporare la nostra tavola
= 1 conpiatti facili ma pieni di sapore e di salule,
£ accompagnandovi nella scelta con la qualitc che
ci confraddistingue. Nell’ alimentazione odierna
spezie ed erbe aromatiche costituiscono un valido
apporto di benefici: sono ottime per le diefe come
insaporitori, sono ingredienti meravigliosi per
[’alimentazione vegatariana e vegana. €in pii
-~ | possiedono tante proprieta curative e forniscono
RS apporto di vitamine ed elementi utili af —
: Jabbisogno del corpo. e
= Vi invitiamo a acegliere e scoprire i nostri e
prodotti per gustare spezie, erbe e preparati che T
...+ renderannoc la vostra cucina colma di sapori e : o
= profumi davverc unici.
Trovate la qualita di Silanpepe nei migliori
negozi e supermercati.




1 nostri ingredienti pronti:
puoi otlenere in

poco tempo fantastici
piatti di pasta.

In questa linea trovi
anche il preparato per
bruachette e la base di
soffritto di verdure

{88 Ta linea delle spezie:
L un’assortimento che

' comprende i prodotli
o della nostra lerra e

&= quelli esotici

1a linea delle
erbe aromatliche:
un’esplosione

di profumi e
asapori diversi

e ——— (1 ANPEPE

un comodo barattolo carne, pesce, patate.
da usare diretlamente Un sapore unico per
per aromalizzare i i vostri arrosti

voatri cibi PROTAGONISTI IN CUCINA DAL 1963
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SILAN SRL
ZONA INDUSTRIALE PAPA BENEDETTO XVI COMPARTO 5,
88046 Lamezia Terme (CZ). Telefono: 0963 209806-209612
FAX: 0968 209614 info@silanpepe.com
amministrazione@silanpepe.com www.silanpepe.com



