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Bis heute ist ORO di Parma im Segment der ver-
arbeiteten Tomaten die fihrende Marke in
Deutschland.” Die Marke steht daftr, dass jeder ori-
ginal italienisch kochen und somit ein Stiick Italien zu
Hause auf den Teller zaubern kann.

Unsere Tomaten reifen lange unter der Sonne Ita-
liens, um ihren vollfruchtigen und intensiven Ge-
schmack entfalten zu kbnnen. Der Tomatenanbau in
Norditalien hat seit Jahrhunderten Tradition — und
bei uns ist der Name wirklich Programm, denn ORO
di Parma bedeutet so viel wie ,,das Gold aus Parma*.
Frisch vor Ort verarbeitet, werden die Produkte aus
Liebe zur Umwelt mit dem Zug nach Deutschland
transportiert.

*Quelle: IRI Handelspanel / LEH total ex. HM / MAT Juni 2022

ORO di Parma bringt die original italienische Kiche
zu uns nach Hause: Du kochst mit Leidenschaft gutes
Essen aus besten Zutaten und deine Gerichte duf-
ten herrlich nach frischen Krautern. Der Geschmack
ist intensiv und vielseitig — als hétte die italienische
Nonna selbst gekocht! Beim Essen genieldt du das
typisch mediterrane Lebensgefthl Italiens — allein
oder mit Freunden und der Familie in frohlicher
Runde. Beim Genielsen unserer Gerichte mit ORO di
Parma entsteht ein wohliges Geftihl des vertrauten
/usammenseins.

Komm doch einfach mit uns auf eine kulinarische
Reise nach Bella Italia!



Das meéaf?e Sortiment von ORO di Parma

Seit sieben Jahrzehnten widmen wir uns leiden-
schaftlich der Tomate. Und machen aus original
italienischen Tomaten, die schonend geerntet und
verarbeitet werden, vielseitige und hochwertige
Produkte. Fast alle unsere kostlichen Produkte sind
glutenfrei, laktosefrei und vegan. Bis auf unsere
Pesti, weil sie Kase enthalten. AuBerdem sind un-
sere Produkte frei von Konservierungsstoffen und
zusatzlichen Geschmacksverstarkern. Far den voll-
fruchtigen Geschmack!

Tomatenmark
Direkt nach der Ernte werden die
sonnengereiften Parma-Tomaten ge-
schalt und entkernt, bevor wir sie un-
ter Vakuum aromaschonend und nahr
stofferhaltend andicken. ORO di Parma
3-fach konzentriertes Tomatenmark
beinhaltet rund 5-6 kg frische Tomaten.
Seit der Einfuhrung der klassischen To-
matenmark-Tube von ORO di Parma hat
sich diese stetig weiterentwickelt und
hat bis heute ikonischen Charakter.

Passierte und stiickige Tomaten

Passierte Tomaten von ORO di Parma enthalten
unsere aromatischen Tomaten aus Parma — in der
Sonne gereift, sorgfiltig ausgewahlt, geschélt und
fein passiert. Neben passierten Tomaten gibt es
noch die traditionelle Version ,Passata Rustica®
Unsere stickigen Tomaten werden gewaschen,
gehédutet und in feine Sticke gehackt. Wir haben
all unseren stiickigen Tomaten eine Prise Salz als
nattrlichen Geschmacksverstarker zugefihrt, um
den puren Genuss der Tomaten noch zu verstar-
ken. Erhaltlich in verschiedenen Grofen und Ver-
packungsarten.

Mit Zutaten

Neben den klassischen Basisprodukten gibt es
verschiedene gewlrzte Varianten in der Tube und
der Dose. Ob mit italienischem Basilikum, aroma-
tischem Knoblauch oder einer scharfen Wiurz-
note — hier ist fir jeden Geschmack etwas dabei.

BIO

Wir arbeiten stetig daran, unser BIO-
Sortiment zu erweitern. Die Tomaten
far unsere BIO-Artikel wachsen in 100 %
kontrolliert biologischem Anbau. Bereits
heute findest du 2-fach konzentriertes To-
matenmark sowie passierte und stickige
Tomaten von ORO di Parma in BIO-Quali-
tatim Handel!

Saucen & Sperzialititen

Nach traditionell italienischen Rezepten hergestellt,
sind Pesti, Sughi und Saucen von ORO di Parma die
perfekte kochfertige Basis fur Pizza oder Pasta und
vieles mehr.

ORO di Parma Tomatensugo ist eine kostliche
italienische Saucenvariante. Sugo ist sdmiger als
Tomatensauce, aber flissiger als Pesto.

In unsere Pizza- und Pastasaucen kommen nur
besonders aromatische Parma-Tomaten — sorgfal-
tig ausgewahlt, geschalt und fein gestickelt.

Die Pizza- und Pastasaucen sind raffiniert abge-
schmeckt — eine hochwertige Grundlage fir gren-
zenlose Vielfalt und Kreativitat.



Mozzarella-Sticks M%-@a

TT 0’ @30 Minuten

Fiir 2 Personen

150 g Mozzarella

25 g Weizenmehl

EFi (M)

Salz, Pfeffer

50 g Paniermehl

1Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

2 EL fein gehackte Friihlings-
zwiebeln

Je 1EL fein gehackte Thymian-
und Rosmarinblittchen

150 ml ORO di Parma stiickige
Tomaten

150 ml ORO d’ltalia Kirsch-
tomaten ungeschalt

1EL ORO di Parma Tomaten-
mark 3-fach konzentriert

2 EL Balsamicoessig

Zucker

Pflanzenol zum Ausbraten

1 Mozzarella erst in dicke Scheiben,
dann in breite Streifen schneiden. Drei
Schisseln zum Panieren vorbereiten:
eine mit Mehl, die zweite mit verquirl-
tem und mit Salz und Pfeffer gewtirztem
Ei, die dritte mit Paniermehl. Mozzarel-
la-Streifen nacheinander erst in Mehl,
dannin Eiund zuletzt in Paniermehl wen-
den, Panade leicht andricken.

2 Knoblauchzehe schilen und fein ha-
cken. Olivendl in einem Topf erhitzen.
Knoblauch mit Frihlingszwiebeln und
fein gehackten Krautern zugeben und
unter Rithren 3-4 Minuten andinsten.

3 ORO di Parma stickige Tomaten,
ORO d'ltalia Kirschtomaten ungeschalt,

ORO di Parma Tomatenmark und Balsa-
micoessig zugeben, alles mit Salz, Pfef-
fer und 1-2 Prisen Zucker wirzen und
10-12 Minuten kocheln lassen.

4 Ol zum Ausbraten in einer tiefen Pfan-
ne erhitzen, Mozzarella-Sticks zugeben
und rundherum goldbraun braten. He-
rausnehmen, auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen und mit der Tomaten-Krau-
ter-Sauce zum Dippen servieren.

ORO DI PARMAZ';U

Zu den Mozzarella-Sticks einen gemischten Salat mit
Tomaten, Karotten und Balsamico-Dressing servieren!

ANTIPASTI 25




Tagliatelle mi

TT é (® 90 Minuten

Fiir 2 Personen

80 g Pancetta (ital. Speck)

Je 50 g Karotte und Stangen-
sellerie

1kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

250 g Rinderhackfleisch

1EL ORO di Parma lomaten-
mark 3-fach konzentriert

1 Dose ORO di Parma stiickige
Tomaten (400 g)

Je 50 ml Weifswein und Milch

50-100 ml Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

250 g Tagliatelle

4 EL frisch geriebener
Parmesan

48  PRIMI PIATTI

1 Pancetta fein wirfeln. Karotte sché-
len, Stangensellerie putzen, beides eben-
falls fein wirfeln. Zwiebel und Knoblauch
schalen und fein hacken.

2 Olivensl in cinem Bratentopf erhit
zen, Pancetta, Karotte, Stangensellerie,
/wiebel und Knoblauch zugeben und
unter Rihren 3-4 Minuten andinsten.
Hackfleisch und ORO di Parma Tomaten-
mark 2-fach konzentriert zugeben, alles
gut vermischen und 3-4 Minuten unter
Rahren mitbraten.

3 ORO di Parma stickige Tomaten,
Wein, Milch und Brihe untermischen,
alles mit Salz, Pfeffer und frisch geriebe-
ner Muskatnuss wirzen und bei kleiner
Hitze 60-70 Minuten kocheln lassen, da-
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bei mehrmals umrihren (und falls notig
noch 50 ml Gemusebrihe zugeben).

4 Tagliatelle nach Packungsanweisung
in reichlich kochendem Salzwasser ga-
ren, in ein Sieb abgielen und abtropfen
lassen. Tagliatelle mit dem Ragu alla bo-
lognese vermischen und mit frisch gerie-
benem Parmesan bestreut servieren.

ORO DI PARMA 779/;

Pancetta ist eine traditionelle italienische Spezialitat:
Der luftgetrocknete und gepokelte Schweinebauch hat
einen besonders zarten und milden Geschmack. Man
bekommt ihn in italienischen Lebensmittelgeschaften
und in gut sortierten Supermarkten!



Auberginenauflauf MW

TT 0’ @ Zubereitungszeit: 35 Minuten; Backzeit: 40 Minuten

Fiir 2-3 Personen

2 Auberginen

250 g Mozzarella di Bufala

1 Knoblauchzehe

2 Schalotten

2 EL Olivendl

1 Dose ORO di Parma stiickige
Tomaten mit Basilikum
“00 g)

2 F1. ORO di Parma Tomaten-
mark mit Wiirzgemiise

2 El fein gehackte Basilikum-
blidttchen

Salz, Pfeffer

1EL Balsamicocreme

200 g frisch geriebener
Parmesan

Basilikumblittchen (gewa-
schen und getrocknet)

64 SECONDI PIATTI

1 Auberginen putzen, waschen und
in Scheiben schneiden. Mozzarella ab-
tropfen lassen und ebenfalls in Scheiben
schneiden.

2 Knoblauchzehe und Schalotten sché-
len und fein hacken. Olivendl in einem
Topf erhitzen, Schalotten und Knoblauch
zugeben und unter Riithren 2-3 Minuten
andinsten.

3 ORO di Parma stiickige Tomaten mit
Basilikum, ORO di Parma Tomatenmark
mit Wirzgemuse und fein gehackte Ba-

ORO DI PARMA%‘;/;

Auch kostlich mit frisch geriebenem Pecorino!

silikumblattchen zugeben. Alles mit Salz,
Pfeffer und Balsamicocreme wiirzen und
5-6 Minuten kocheln lassen.

4 Backofen auf 180 Grad (Ober- und
Unterhitze — 160 Grad Umluft) vorhei-
zen. Die Halfte der Tomatensauce in eine
Auflaufform geben, Auberginenscheiben
und Mozzarellascheiben abwechselnd in
die Form einschichten, restliche Sauce
darauf verteilen, alles mit Parmesan be-
streuen.

D Auflauf auf mittlerer Schiene im vor-
geheizten Ofen 35-40 Minuten Uberba-
cken. Herausnehmen, etwas abklihlen
lassen und mit Basilikumblattchen be-
streut servieren.




Panna cotla m fponcells

TT @ Zubereitungszeit: 30 Minuten; Kuhlzeit: 60 Minuten

Fiir 2 Personen

3 Blatt weilse Gelatine

1 Vanilleschote

300 ml Sahne

30 ml Limoncello
(ital. Zitronenlikor)

70 g Zucker

88 DOLCI

1 Gelatine in reichlich kaltem Wasser
einweichen. Vanilleschote der Lénge
nach aufschlitzen, Vanillemark mit einem
Messerricken herausschaben.

2 Sahne mit Vanillemark, der ausge
schabten Vanilleschote, Limoncello und
Zucker in einem Topf vermischen und
aufkochen lassen. Alles bei kleiner Hitze
12-15 Minuten kocheln lassen.

3 Sahne-Mix vom Herd nechmen und
etwas abklhlen lassen, Vanilleschote
entfernen. Gelatine gut ausdriicken, in
einer Schopfkelle erst 3-4 EL Sahne-Mix

mit der Gelatine vermischen, dann die
Gelatine-Sahne-Mischung zur restlichen
Vanillesahne geben. Alles gut verriithren,
in zwei Dessertglaser fullen und fir min-
destens 1 Stunde kalt stellen.

ORO DI PARMA 770/;

Schon fruchtig: Panna cotta mit Mangowdrfelchen, in
Spalten geschnittenen Erdbeeren und Minzeblattchen
servieren!





