DOLCI DELLA TRADIZIONE A OSCH I RI

DOLCI SARDI MISTI E CON FROLLA RIPIENA

SCOPRI DI PIU...
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1@A, La Casa della Panada e specializzata nella produzione artigianale e nella

edidla

vendita di tanti prodotti tipici sardi, come le panadas una specialita della nostra ter
ra che ha una storia antichissima, ed anche la pasta fresca, i vari dolci e i piatti da a
sporto. Specialita artigianali e tipiche: panadas, pasta fresca, dolci tipici e piatti da a
sporto... Con il nostro lavoro, fatto di amorevole impegno, desideriamo continuare
e tenere vive le tradizioni culinarie tipiche della nostra terra, alla base delle quali ci
sono solo prodotti di qualita, selezionati e del territorio. Siamo sempre disponibili
nei confronti dei clienti e attenti alle esigenze che ci vengono fatte presenti, possia
mo anche preparare prodotti senza glutine e senza lattosio. Il negozio & a Oschiri (
Sassari) in Via Umberto |, 3, venite a trovarci per scoprire tutte le bonta dolci e salat
e che prepariamo artigianalmente e quotidianamente!
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7= DOLCISARDI MISTI CON FROLLA RIPIEN

® Descrizione

on amore! La Casa della Panada vi aspetta a
d Oschiri in provincia di Sassari, per farvi sco
prire i DOLCI SARDI MISTI e con FROLLA RIPI
ENA. Solo ingredienti di qualita, selezionati e

in cui amore e passione per la tradizione culi
naria sarda si incontrano per offrire un'espe
rienza gastronomica unica. Questo rinomato
locale, situato in Via Umberto |, 3, si distingu
e per la sua specialita in dolci e salati della tr
adizione sarda, realizzati con cura e dedizion

??? La Casa della Panada é particolarmente n
ota per la sua offerta di dolci sardi misti e fr
olla ripiena, una delizia dalla consistenza mo
rbida e dal gusto inconfondibile. La varieta di
dolci proposti &€ ampia e diversificata, rende
ndo il locale un punto di riferimento per tutti
coloro che apprezzano i sapori autentici dell
a tradizione sarda. ???????? Inoltre, un aspett
o che distingue ulteriormente La Casa della
Panada e I'attenzione rivolta alle esigenze di
chi soffre di intolleranze alimentari. Molti dei
dolci offerti, infatti, sono realizzati senza latt
0sio, senza uova e senza glutine, permetten
do a tutti di godere della bonta dei dolci sard
i senza rinunciare al gusto e alla qualita. ?2??

i Savoiardi, i Papassini, gli Amaretti, le Copul
ette, le Ciambelline, le Pardulas, le Seadas, i
Bianchini, i Pastissus, le Zeppole e le Frittelle
. Ogni dolce e realizzato seguendo le ricette t
radizionali, che prevedono I'uso di ingredien
ti freschi e selezionati, garantendo cosi un pr

di, ad esempio, sono biscotti leggeri e friabili
, perfetti da gustare in qualsiasi momento de
lla giornata. | Papassini, invece, sono dolci tip
ici del periodo di Ognissanti, realizzati con u
na pasta frolla arricchita da uva passa, nodi,
mandorle e miele. Gli Amaretti sardi, poi, so
no una delizia per il palato, caratterizzati da
un gusto intenso di mandorle e da una consi
stenza morbida e fragrante. ???????? Non ma
ncano poi le Copulette, dolci tipici del period
o di Carnevale, realizzati con una pasta frolla
farcita con miele, mandorle e scorza d'aranci
a. Le Ciambelline, invece, sono biscotti dalla
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forma caratteristica, realizzati con far'ml\?&.sihappy.it

chero, uova, burro e scorza di limone,
da gustare a colazione o durante una pausa



li dolci a forma di fiore, tipici della Pasqua
sarda, elaborati con una pasta frolla farcita c
on ricotta, uova e zucchero. Le Seadas, invec
e, sono dolci tipici della cucina sarda, lavorat
e con una sfoglia di pasta frolla farcita con fo
rmaggio pecorino e miele. | Bianchini sono d
olci a base di mandorle, zucchero e albume
d'uovo, mentre i Pastissus sono biscotti di pa
sta frolla farciti con mandorle, noci e miele. ?

entano una proposta golosa per chiama i do
Ici fritti. Le Zeppole sono realizzate con una
pasta lievitata, fritta e ricoperta di zucchero
a velo, mentre le Frittelle sono realizzate con
una pasta lievitata, fritta e ricoperta di zucch
ero. Entrambe rappresentano un piacere

a della Panada per scoprire il vero sapore de
lla tradizione sarda, in un ambiente accoglie
nte e familiare. Ti aspettiamo ad Oschiri, in V
ia Umberto |, 3, per offrirti un'esperienza culi
naria indimenticabile. ?2??22??
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