"RED GOLD FROM EUROPE" visar hur man lagar bra
italienska recept med ekologiska konserverade tomater
pa Nordic Organic Expo.
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STOCKHOLM, 2 oktober 2024 /PRNewswire/ -- Red Gold from Europe, en marknadsférings- och reklamkampanj som hanteras av ANICAV, den italienska
féreningen for industrin for konserverad gronsaker, och medfinansierad av Europeiska unionen, har en fullstdndig meny med matlagningssessioner pa

begéran under Nordic Organic Expo i Stockholm, 9-10 oktober 2024.

(PRNewsfoto/EU RED GOLD ORG & ASIA)
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Vid monter #J40 pa Kistaméassan kommer kockarna Enrico Siragusa och Danilo Marini att visa hur man gor ldckra italienska recept som visar kvaliteten,

sdkerheten, hallbarheten och mangsidigheten hos ekologiska konserverade tomater fran Italien och Europa.

Deltagarna kommer att erbjudas smakprover eftersom den béasta instruktoren &r smaken. "Organiska europeiska och italienska konserverade tomater &r ett
utmaérkt alternativ for matlagning aret runt och &r hdlsosammare &an farska tomater utanfér sdsongen”, séger Giovanni De Angelis, generaldirektor for ANICAV.
Konserveringsmetoden bevarar alla deras egenskaper, vilket gor dem till en stor kélla av naringsdmnen, inklusive lykopen, en kraftfull antioxidant som latt

"

absorberas av kroppen. Dessutom innehaller tomater lite fett och har inget kolestero

Bara for att vacka din aptit, har &r ett av de recept som kommer att visas under massan.

Kéttbullar i tomatsas
Matlagningstid 50 min

4 serveringar

Ingredienser

500 g notfars

400 g gammalt brod utan skorpa
1stort agg


https://www.cision.com/about/accessibility/
https://www.prnewswire.com/news/eu-red-gold-org-%26-asia/
https://www.prnewswire.com/news/eu-red-gold-org-%26-asia/

60 g nyriven parmesanost

2 msk persiljeblad, hackad

200 ml mjolk

1 vitloksklov

80 g sultana-vindruvor och tallnotter

Vegetabilisk eller solrosolja, for stekning

600 g konserverade ekologiska hela plockade tomater, krossade
1liten 10k, finhakad

20 ml extra virgin olivolja

Salt och nymalen svartpeppar

Metod

Blotlagg brodet i lite mjolk. Tryck forsiktigt for att avidagsna 6verflodig vatska och lagg i en skal med kottfars, persilja och vitlok. Blanda vél och tillsétt dgg, en

nypa salt, svartpeppar, parmesan och sultana-druvorna och tallnétter. Blanda noggrant med handerna och forma till kéttbullar.

Varm vegetabilisk eller solrosolja i en stor tung kastrull och stek kottbullarna pa medelvarme i 25-30 minuter. Vand dem forsiktigt for att forhindra att de

fastnar i pannans botten. Avldgsna fran pannan, torka pa kokspapper och sétt at sidan.

Under tiden gor du tomatsasen. Stek 16k i lite olivolja i en tung kastrull dver medelvarme tills I6ken &r mjuk och genomskinlig. Tillsatt de ekologiska tomaterna

och krydda med salt och peppar. Overfér kéttbullarna till sésen och koka i 10 minuter fér att varma. Serveras varmt.

OM RED GOLD FROM EUROPE OCH ANICAV

Red Gold from Europe ar namnet pa EU-programmet for 6kad medvetenheten om EU:s konserverade ekologiska tomater, 100 % producerade i Europa.

Medlemmarna i den italienska organisationen Association of Canned Vegetable Industries, ANICAV, producerar ver 60 % av alla konserverade tomater i

Italien och nastan alla hela skalade tomater som produceras i varlden.

Besok var webbplats https://www.redgoldfromeurope.eu eller folj oss pa:

https://www.facebook.com/redgoldfromeuropese

https://www.instagram.com/redgoldfromeuropese

https://www.youtube.com/@redgoldfromeuropese

Foto - https://mma.prnewswire.com/media/2519746/MEATBALLS IN_TOMATO_SAUCE.jpg

Logotyp - https://mma.prnewswire.com/media/2186814/Visual _ORG.jpg

Logotyp - https://mma.prnewswire.com/media/2186816/Footer_SE.jpg
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