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Description

La Mozzarella est un fromage a pate filée d'origine italienne a base de
lait de vache ou de lait de bufflonne. En Italie, la Mozzarella de lait de
vache, est fabriquée et commercialisée sous le nom de Fior di Latte ou de
Bocconcini.

En boule, tranches, pain, sous forme de petites billes, la Mozzarella a
conquis nos papilles depuis des siecles. Sa couleur blanche et sa texture
inspirent fraicheur et [égereté, idéale pour les recettes estivales.

Conseils d’utilisation

Incontournable avec les tomates, la Mozzarella accompagnera tout aussi
bien des [égumes rbtis au four encore tiedes que des légumes crus émincés
et bien croquants.

Elle sera parfaite également sur des tranches d'avocat et relevée d'un peu
de piment, garnie de tranches de melon ou de quartiers de figues, ou tout
simplement sur un lit de roquette.

Idéale aussi a chaud, sur des pizzas, des bruschettas ou dans des paninis.
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Nos produits

Mozzarella pain

Mozzarella boule 1259
Mozzarella cerises 8g seau 1kg
Mozzarella cerises 5g seau 1kg

Mozzarella cerises 8g pot 500g

Caractéristiques
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