Barley Tagliatelle with Aubergive Ragout
i Sauce of Chianti Classice and Marjoram

For the pasta:

300 gr. Barley flowt
150 gn. White ploun
2 eqg neds

3 eqg whites

Mix the ingnedients and noll out the dough on o flat swihace until one and o kall centinetens
thick. Cut freely in Loug sbrips of 2-3 cm wide.

For the sance:

[ ned ouion

| violet aubergine

2 haudpul’s of presh warjoram
3 matwe tomatoes

halh o Oiter ob Chiauti Classico

Fry the ouion in o pan with extra vingin olive oil, Add the cut aubergine and tomatoes, While
stiming, add the Leaves of the warjoram. Finally, add the hall o liter of Chiouti Classico, cover
aud cook for oue aud a halh kowr on Cow heat. Salt as you please.

Drop the tagliatelle into a pot ob salted boiling water and Cet thew boil for one winute. Pour
awoy the water and toss thew inte youn finisked sauce. Stin well and sewe while kot with o
good glass of Cliauti Classico (Poggio Auorelli).

Buox appetite [rom stepans, chep de cuisine at “Frautoio”!



Tagliatelle di parina di jovo sub nagn di welauzaune viela in salsa di
Chianti Classico e waggiorana

Per Lo Pasta:

300 grn. Di farina di jovie

150 gn. Di parina di grana teners
2 nossi d’uove

3 bianchi d’uova

Wischiane gli ingredienti e stendere ad wwo spessore di wezzo centintebwo. e wezzo, Taglinne o
mauo libew le taglintelle.

Per il sugo:

[ cipolle wosse di bropea

| welauzana viola

2 mazzetti di maggioraua fresca
3 pomodoni wmatuni

mezzo litw di Chiauti Classico

Sohiniggere Lo cipolla in obie extra vergine d'oliva. Agginugere melauzana titata in cubethi, i
ponodoni e e foglie di maggionana, Aggiungene il wezzo litw di Chiauti Classico e cuocere per
wt'ow e mezza ciwea, Salore a piacere.

Bolline e tagliatelle in acqua salata per wn winuto citca e agginugenle ol sugo prouto.
Mescolare e sewine con wn pilo d’olio buouo cow un beb bicchiere di Chianti Classico (Poggio
Amonelli),

Buen appetito da stepans, chel del “Frautoio™!



