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LA PASTA RIPIENA

Prefazione

Per tradizioneriservata alle festivita e alle occasioni speciali, la pasta ripiena
nasce dall' unione di semplici ingredienti base - uova, farina, sale e un ripieno a
'scelta - dando vita a piatti nutrienti e gustosi dalle forme e dai contenuti piu
svariati. Presente sulla nostra tavola fin dal X1V secolo (come attestano ric ettari
dell'epoca, in cui compare una pasta preparata con farina eacquachefada
‘ ..contenitore" per un ripieno), la pasta ripiena e un piatto tradizionale in tutta
__Italia,con varianti regionali per quanto riguarda il tipo di ripieno, il formato eil
B nome con cui viene chiamata. Ogni regone, infatti, ha anchein questo campo la
propria specialita, con ravioli, tortellini, cappelletti e cappellacci, tortelli e
Ut , __.esmiagnolotti che, diversi da citta a citta e da borgo a borgo, rispecchiano, nella loro
grande varieta I'eterogeneta tipica dei nostro paese.

L' IMPASTO

L'impasto di base dell'involucro della pasta ripiena varia in relazione al tipo di ripien o, a seconda che questosia
di carne o di magro (ossa di pesce, di verdure o di formaggio). Per il primo tipo di preparazionel'impasto di
base € quello classco della pasta fresca all' uovo con un rapporto tra uova e farina di 1 uovo ogni 1 00 g di farina
impiegata. Per le pasteripiene di magro, il cui contenuto ha consistenzapiu morbida, occorre invece preparare una
pasta all' uovo altr ettanto morbida, utilizzando un minor numero di uova, con un rapporto ideale di 6 uova per ogni
chilogrammo di farina impiegata, alla quale va aggunta acquatiepida in quantita sufficiente a ottenae
un impasto sodo ed elastico. Come per la pasta fresca non farcita, inoltr e, anchel'impasto della pasta ripiena puo
essere preparato con altri tipi di farina, come per esempio quella di ceci, di castagne, di grano saraceno, o di
farro o integrale. Inoltr e, I'impasto puo essere colorato con verdure, come i classici spinaci, il pomodoro e le
barb abietole, o non spezie, come zafferano e cacao, o ancora con altri ingredienti, come il particolare nero di
seppia.

LA LIA

Sedestinata alla preparazione di pasta ripiena, la pasta all' uovo va stesain sfoglie molto sottili (circa 1 mm di
spessor e), a mano con il matterello, o (con risultati pit soddisfacenti) con |'apposita tir asfoglie a manovella.

Sfoglia decorata: Con I'ausilio della tir asfoglie el' utilizzo di impasti a piu colori si possono redizzare sfoglie per
paste ripiene decorate in maniera fantasiosa. Per una sfoglia a ri ghe, per esempio, dopo aver preparato dei

rettangoali di sfoglia di normale pasta all' uovo, appoggdatevi sopra, a distanzaregolare, 3-4 strisce di pasta - verde agli
spinaci e incollatevele spennellandole con un po' di albume. Premete legger mente con le dita per far aderire

le strisce, poi passate ogni rettangolo tra i rulli legger mente infarin ati in modo da asorbire eventuali gocce di
albume. Per una sfoglia alle erbe aromatiche, inumiditei rettangoli di sfoglia (molto sottile), distribuitevi sopra
foglie di basilico o di prezzemolo, intere o tritate, e coprite con altri rettangoli di sfoglia, premete un poco per far
aderire i due strati di pasta e passateli tra i rulli 2-3 volte, finchéle erbe si vedranno in trasparenza.

ILRIPIENO

Di carne, di pesce, di verdura o formaggo, il ripienodi agnolotti, tortelli, cappelletti eravioli varia, anche
all'interno della stessa tipologia, da regone aregone e, talvolta, ancheda citta a citta, con ingredienti estremamente
vari, dettati dalle diverse tradizioni gastronomicheregonali elocali. In Romagna, per eeempio, la pasta ripiena
viene preparata con carne di maiale e di manzo e in Emilia con erbette e stracotti, mentre in Piemonte s utilizzano
soprattutto i brasati, in Liguria si preferiscono farce a base di verdure, formagg ed erbe aromatiche e in Toscana si
usano pit comunemente vari tipi di carne e salsiccia. Decisamente particolari sono

poi i ripieni cheaccostano il sapore dolce con quello sala comei tortelli di zuccae amari tipici dei Mantovano, i
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cialzons friul ani con uvetta e cacao, 0 i casonsei bresciani. Di fronte a una tale varieta di farce e ingredienti, si

puo affermare, dunque, che non esistono regde geneali a proposito dei ripienase non quella, cheriguarda pit che
altro il modo di servirl a, per cui la pasta ripiena di carni pud essere presentata, a piacere, in brodo o

asciutta, mentre quella di magro (a base cioe, di verdure o di pesce) si serve esclisivamente asciutta.

Ripieno di carne: I tipo di carne utilizzata pud essere di manzo e-o di maiale, di vitello o di coniglio, di faraona
di tacchino o di pollo. Per quanto riguarda la cottura, la carne puo essere tritata e rosolata in padella, oppure
cotta a pezzi interi 0 a spezzatino in brasati, stufati, arrogi o stracotti, al forno oin cassruola. A prescindere da
questavarieta di tipologie e di preparazione, il ripienoa base di carne prevededi norma che questa, una volta
fatta cuocer e, venga tritata e amalgamata in unaterrina con gli altri ingredienti (in genere uovo, parmigiano
grattugiato, sale e noce moscata, a cui si posono aggungere verdure o altri alimenti), mescolando il tutto con un
cucchiaio di legno fino a ottenere un composto ben omogeneo.

Ripieno di verdure: con un procedimento analogo a quello seguito per i ripieni di carne, i ripieni a base di
verdure si realizzano facendo cuocere le erbe o gli ortaggi in maniera diver sa (lessandoli, cuocendoli a vapore o
rosolandoli in padella con olio e odori) e unendoii poi, tritati o rid otti a dadini, agli altri ingredienti previsti dalla
ricetta. Questi includono quasi sempre un uovo, formaggo grattugiato, sale e pepee un formaggo morbido,
come nel pit noto tra i ripieni di verdure - quello a base di ricotta e spinaci - la cui preparazione e descritta nella
pagina a fronte.

Ripieno di pesce: Entrato a far parte della tradizione italiana in materia di pasta ripi ena solo negli ultimi anni, il
ripieno a base di pesce (o di crostacel) € preparato in geneetritando la polpa dei pesceo dei crostacei (dopo
averla di norma fatta rosolare in una padella con olio, vino e odori) eunendola ad altri ingredienti, che
contemplano genealmente uovo, sale, pepeed erbe aromatiche tritate, a cui si possono aggungere verdure o
formaggd, come nel classico ripieno di branzino, la cui preparazione & descritta a lato. Vi sono anchericette di
pasta ripiena a base di molluschi, chevengono in gene e fatti aprire sul fuocoin un tegame, sgusciati, fatti
insaporire sul fuocoin una padella con cipolla o scalogno e mescolati insieme agli altri ingredienti dei ripieno, che
contemplano in geneeverdure o uova

Ripieno con altri ingredienti: Gli altri tipi di ripi eno sono in gene e a base di formaggo (per esempio fontina,
caprino, ricotta, gorgonzola, toma e casteirnagno) o di frutta (fresca e secca) e formaggio, che vengono di norma
amalgamati in unaterrina con uovo, sale e pepe.

Questo articolo etratto da:

violi.it

il sito ufficiale dal 1999
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RAVIOLI AL PREBOGGION CON FONDUTA DI PATATE ALLA
PRESCINSEUA E PINOLI TOSTATI

per la sfoglia

500 gr di farina 00

10 tuorli

2 cucchiai di olio extra ligure
impastareil tutto e lavorare
sino aquando nn avrete
ottenuto una pasta liscia ed
elasticacoprire an pellicola
e lascare riposareper 30
minuti

per la fonduta di patate

3 patate di montagna
grossine

del brodo vegetale

2 cucchiai di prescinseua
olio extraligureio ho usato quell o di olive taggiasche

cuocerele patate tagliate atocchetti nel brodo,scolatele mettele in un tumbler dto
aggiungete la prescinseua einiziate amonatre con un mixer,versate a flol'olio
aggiungendone quanto basta adottenere una salsdiscia evellutata,sevi sembra
troppo "spessa’ aggiungete un cucchiaio di latte mantenete lasalsain cado.

per il ripieno

500 gr di preboggion o altraverdura

1 cucchiaio di prescinseua oatro formaggio
1 cucchao di pamigiano

sae

fate cuocereil preboggion in acqua gia boll ente,dtenzione ann far distre leerbe.una
volta aotte tritare alcoltello(no mixer mi racaomando) mischiate con i formaggi
salate.

per ipinoli ,tritateli e metteli in forno atostaredovranno risultare cioccanti ma nn
troppo todati per evitareun sapore troppo deciso,percio temperaura nn troppo ata,
lasciandoli in forno un po di piu .

unavolta pronti i ravioli,scolarli e servirli con la crama di patate,spolverizzandoli con
| pindli aaggiungendo qualche foglia di maggiorana.

La mercante di spezie
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FEAGOTTINI CON CREMA DI CAROTE E SCAGLIE DI PARMIGIANO

ingredienti:

perla pesta:

500 gr. di semola

S uova

sale

300 gr. di spinaci

300 gr. di ricottaromana
pepe

1 cucchiaio di olio

80 gr. di pamigiano
grattugiato

perla crama dicaote
400 gr. di carote

una cecinadi pomodorini
1 spicchio d'aglio
olioe.v

parmigiano g.b.

Pregpararela pasta amalgamando 500 gr. di semola con le uovail sale ed un cucchiaio

di olio. formare un panetto liscio ed omogeneo. a parte cuocerea vapore gli spinaci,
quindi strizzarli e tagliuzzali finemente.porli in una ciotola ed amalgamari con la
ricotta romana, il parmigiano grattugiato, il sale. stendere I'impasto in una sfoglia
sottile e con un tagligpasta a forma circolare ricavare tanti dischi. porre su ogni disco

un po' di impasto di spinaci e ricotta, bagnareil bordonon troppo esterno e chiudere a
sacchetto. a parte cuocerele carote a vapore, quindi ridurle in purea.farcuocerein

una padella con un po' di olio ed uno spicchio d'aglio i pomodorini a pezztti, quindi
togliere I'aglio ed aggiungerela pureadi carote. far cuocere per qualche atro minuto.
salare e pepare. cuocerei fagattini in abbondante acqua salata ed una volta cotti
impiattardi. cospargerli della crema di camte ed aggiungere qualche scaglia di

parmigiano.

Daniela
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RAVIOLI RICOTTA E SPINACI IN CREMA DI PEPERONI E POMODORI

ingredienti:

perla pesta

500 gr. di semo0a

S uova

sade

300 gr. di spinaci

300 gr. di ricottaromana
pepe

1 cucchiaio di olio

80 gr. di pamigiano
grattugiato

perla slsa:

2 peperoni di media grandezza
250 gr. di pomodarini

1 cipollotto

olio extravergine di oliva

sale

scaglie di pamigiano

Pregpararela pasta ponendo sul piano la mola, le uova, il saleeil cucchiaio di olio.
formareun impasto omogeneoe lasciareriposareper circa mezz'ora. intanto lessare
gli spinaci, scolarli e poi strizzali pertoglierel'eventuale aquain eccesso. formare
un impasto con gli spinaci, la ricatta, il parmigiano edun goccio di sale. con la pasta
formaredelle sottili sfoglie. poggiaresul raviolatore una goglia, su ogni quadrato poi
un cucchiaio del ripieno e quindi un'atra goglia. passarecon il mattarello sul
raviolatore in modo che la pasta cmbad. proseguire in questo modo fino
all'esaurimento degli ingredienti. poggiarei ravioli su dei vassoi cospars di samola
per farein modo che ronsi attacchino. a parte cuocerein una pentola con un filo
d'olio il cipdllotto tritato, quindi i peperoni ed ipomodorini tagliati a pezzeti e salare
il tutto. a cottura ultimata frullare il condimento fino aridurlo ad una crama. cuocerei
ravioli in abbondante a@ua saata, scolarli, impiattarli e condirli con un mestdo
crema dipepeoni e pomodari. infine guamire con scaglie di parmigiano.

Danigla
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RAVIOLI Al GAMBERI E RUCOLA

ingredenti per 36
ravioli

per la pasta:

100 gr farina 00

100 gr farinadi segade

1 uovo

1 cucchiaio di olio di oliva
70 ml lattepizzico di sale
semini di cumino neri
(aggiuntamia personale)
Impastate tutti gli
ignredienti e fate riposare
la pasta almeno mezzbra.

per il ri pieno:

225 gr gamberéti piccolini, less

225 gr ricottafresca

20 gr rucola fresca (Una manciata), tritata finemente
1 albume

sale epepe nero apiacere

mescolate tutti gli ingredienti e fate riposare.

per il condimento:

olio, aglio, pomodarini freschi, rucola esae

stendete lasfoglia sottile. tagliate dei cerchi e al centro di ognuno mettete un po' di
ripieno. chiudete amezzalina epizzicatei bordi (come se bssero dei ravioli cinesi).
fate riscddadre un po dolio in padella esdfriggete |'aglio. aggiungete i pomodarini
tagliati ameta’, salate e fate aiocereper pochi minuti. i pomodarini devono
ammorbidirsi ma rimanereintatti, all 'ultimo minuto aggiungete la rucola espegnete il
fuoco. Portate abollore dbondante acqua e aiocetevi i ravioli per 1-2 minuiti.
scolateli bene e &teli saltare in padella con il condimento preparato.

| mma
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FAGOTTINI ALLE VERDURE

curiosita’: qui inamerica
chiamano questo tipo i
preparazione begger's pur se,
ovvero la borsa del mendicante!

per le crepes (12 pezzi circa)
125 gr farina

2 uova

250 ml latte

25 gr burro

pizzico di sale enoce moscaa
mescolaretutti gli ingredient,
facerdo attenzione anon
otteneregrumi (in tal caso,
filtrare il composto attraverso un colino) efar riposare almeno una mezzbretta. poi
versare,perogni crepes, un mestdo del composb in un padellino antiaderente
leggemente unto di burro e cuocere lacrepe (arca 2minuti sul primo lato; 1 minuto
sul secondo). tenereda parte finche'tutte lecrepes sono pronte.

ripieno

fate cuocerein una padella con un po' di olio 2 melenzane, 2 zucchine, 1 peperone
dolce (tutte le verdure tagliate adadini) con 1/2 cipolla, tritata etanto basilico fresco.
aggiustate di sde epepe. quando le verdure sao ben tenere, togli etele dal fuoco e
fatele rafreddare.

a questo punto aggiungete un paio di cucchiai di ricotta, un altro po' di noce moscata
e farate le crepes, mettendo un bel mucchietto di ripieno al centro di ognuna e
ripiegandola a ggottino.

per condire: mescolate un po' di pesto con qualche aicchiaio di panna fresca e
mettete sul fuoco, giusto per far analgamarebene il tutto. mettete lasalsa sul fondo
del piatto di portata e aagiatevi i fagottini soprali ho serviti atemperaura anbiente,
ma wlendo s posno passarenel forno/microonde per qualche minuto.

nota: il mio metodo di chiusura - con gli stuzzicadenti - €' alquanto barbarico, ma e’
il metodo piu' veloce soprattutto quando non si ha altro sottomano. per una versione
piu’ elegante/appropriata, fate sboll entare qualche foglia di porro e ritagliate delle
striscioline che possano fungere da nastro per legarei fagattini

lmma
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GNOCCHI RIPIENI AL GORGONZOLA
per gli gnocchi (per circa70 pezz)

500g¢r di farina00

1/2litro dacgua

1 cucchiaio di dio

1 cucchiaino di sle fino

100gr blue cheeseo gorgonzola
stegionato

portate abollore I'acquacol sale e
I'olio. io vi ho aggiunto anche una
bustina dizafferano per dargli un
po'di colore (ma laprossima volta
neaggiungero' un o' in piu).
guando l'acquabolle, gettatevi dun
colpo lafarina e mesolate, lontano
dal fuoco, energicamene Versate
I'impastosu unaspianatoia elavoratelo - attenzione anon usionarvi! - quando diventaiepido. A
guesto punto, sterefelo col matterello eritagliate dei dischi eal centro di agnuno mettetein
dadino digorgonzla. richiudeteil cerchio di pastae sigillate bene.

per la zucca candita:

200gr zuccaadadini

4 cucchiai di zucchero dicanna
1 pizzico disle

509r burro

riscddateuna padella, mettetevi il burro equando €' leggermente spuneggiante, gettatevi in un
colpolazucca insapeite con lozucchero ecol sde e fate cuocere finche' diventa ken daata.
rimuovete dal fuoco e tenete daparte.

per la salsa aifunghi

500gr champignon
sale, pepe

709gr burro

timo fresco

200gr zucca candita

mettetel buro in una pdella e fatelo sciogliere. quando la @della sara’ calda, wersatevi i funghi e
fateli dorare. insapoite con sle, pepeetimotritato. quando sono pronti, rimuaate dal fuoco e
terete daparte.

portate abollore l'acquasalataper gli gnocchi,; appenabolle gettatevi dentro gli gnocchi, che
saranno ponti appenasdiranno agalla prelevateli con un mesgilo foratoe versate gli gnocchi nella
padella coi funghi. aggiungete la zucca candita e un altro po’ di timo fresco. condite bene e savite
subito!

Imma
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FAGOTTINO DI MELANZANA IN SALSA DI PEPERONI

per la pasta:

160 gr di semola
1 uovo intero
sae
aquatiepidaq.b.

ripieno:

1 melanzana

200 gr di pureedi pomodaro
basili co

sale & pepe

parmigiano,

pangrattato

200 gr mozzarella aciutta

1 spicchio di aglio
sdafriggete lemelenzanein olio di oliva con uno spicchio d'aglio; quando sono
dorate, aggiungete il passato di pomodao e il basilico e fate cuocere. ggiustate di
sale epepe.fate rdfreddare. fullate - non troppo fine - le melanzane con la
mozzardl a, il pamigiano, basilico e pangrattato g.b. mettete un cucchiaio di ripieno
su un quadrato di pasta (rullo n 4 kitchen aid)e dhiudete incrociando gli angoli.

per il condimento:
3 peperoni rossi, grigliati, spellati e privati dai semi
1 cipollagrigliata basilico fresco

frullare tutto e diluire con 250 ml di acqua o brodo vegetale.filtrare dtraverso un
colino e ridurre sul fuoco, con unagocciadi olio di oliva, finche'raggiunge una
consistenzaabbastanza crenosa.

presentazione: versare qualche cucchiaio di salsasul fondo del piatto; depositarvi
sopra qual che fagottino lessato; decorarecon pinoli tostati e basilico fresco e scaglie
di pamigiano.

| mma
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CREPESRIPIENE IN SCOLORI - RULOURI DE CLATITE CU DIVERSE
UMPLUTURI

ingredient :

crepes cotte nellateglia
al forno, con 2 uova,
farina elatte +acqua
frizante gb. .. 0 con
gueste quantita feccio
20-24 crepes nella
padella.. questavolta
mi SOno venute solo 5
per sbaglio,il numero
giusto sono 6 in una
teglia22*22 cm

ripieno:

color rosso:

- mortadella +
prosci utto cotto+ unanocedi burro maanate nel robot
-ragu’ di carne

- camein sctola

color verde:
- spinaci o broccoli o bieta saltate nella padella con un filo d'olio o burro, sde enoce
moscaa

color bianco:
- funghi ( porcini o champignon ) saltate nella padella con burro, parmiggiano o grana
o altro formaggio con la besciamell a... sale, pepe

facciamo I'impasto per le crepes, scaldiamo il forno, versiamo unaparte del impasto
sulla teglia con la carta da farno e inforniamo a fuoco ato per dcuni minuti, lo
mettiamo suun canovaacio e lo facciamo coprire @n un atro canovacdo o con altra
caita aforno. quando abbiamo finito di cuocarele crepesle facciamo riempire e
arrotolare poi tagliarein 8 pezzi ogni rotolo , adaggiamo nellateglia perforno, e
infornareper acuni minuti prima disavire .

Cristina
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CULURGIONESDE PATATE - CULURGIONESUMPL UTI CU CARTOFI (
RETETA SARDEGNA )

ingredienti perlapasta :
150 gr farina oo
aqua

peril ripieno:

3-4 patate
formaggio di pecora
menta

olio

1-2 spicchi d'aglio

peril sugo:
funghi pleurotus
pomodoro

peril ripieno. la patate bdlite con labuccia ,si toglie una patata alla volta dall'acqua
cdda, sl shucda es passa subito con lo schiacaapatate, raccogliendo la pureain un
contenitore...

si aggiungono il formaggio grattuggiato e la menta +il olio in quale sono stati
scaldati i spcchi d'aglio solo perdarel'aroma.

ho diviso la pestain 12 pezzi e ho tirato uno per uno aforma dicercho.. in mezzoil
ripieno e poi chiuderea "pizzichi" o verso l'interno.

si fanno bollire rell‘acqua bollente edopo poco scolati e mnditi conla salsa.

Cristina
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RAVIOLI RADICCHIO E SPECK - RAVIOLI CU RADICCHIO SI SPECK

salsa eripieno:

radicchio

2 fette speck fior

burro/olio ~0 W N
) : Lt \
» T e -

pasta (10 ravioli): - R C""”'-'g%

100gr farina Ry ' o -

1 uovo = ‘& g Y
Sale g Sl %\ N
radicchio , speck e burro/olio Yy \‘S v

saltatao nella padella
prepariamo la sfoglia per i
ravioli, stenfiamo, riempiamo
con una parte cdl ripieno.

gli chiudiamo e gli facaamo cuocerenell'acqua salata
scolati e versati nellapadellacon il resto del ripieno

STELLINE RIPIENE DI SAAMONE AFFUMICATOE RICOTTA - STELUTZE CU
SOMON AFUMAT SIRICOTTA

sfogliaverde:

1 uovo

100 gr farina

1 cucchiaino olio
spinaci cotti e strizzati

ripieno:
100 gr ricotta
50-100 gr samone afumicao

salsa: panna fresca

impastiamo la sfoglia, 1o
stendiamo sottile ,facdamo i
ravioli tagliati con laforme dedi
biscotti astellao albero di natale
gli facciamo cuocerenell'acqua salata

e poimettedi nella padella ed aggiungerela panna

Cristina
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SEBADAS (SEADAS )

1 kg. di formaggio pecorino fresco (4-5
giorni di stagionatura);

la buccia grattugiata di due gosse
arance;

mezzokg. di semolafina;

3 uovaintere;

gualche cucchiaiatadi strutto fresco;
olio d'oliva per friggere;

1 pizzico di sde scioltoin una
cucchiaiata d'acqua;

miele: mezzokg.

al pogto del pecorino fresco ho usato la mozzarella quanto ha bagato e l'impago
I"ho fatto con 300 gr semolafina, 1 uovo ...

Impastarelasemola @n le uova, il sale sciolto in poca aquatiepida elavorarla a
lungo prima diaggiungerelo strutto, che va fato assorbire dall'impasto a piccole dos
e inquantita sufficiente a endelo morbido e mall eabile ottenutala consistenza
voluta, tirarela pesta insfoglie sottili e da queste litagliare dai dischi del diametro di
dieci centimetri. grattugiareil formaggio e labucciad'arancia emiscdarebene i due
elementi. distribuire due aicchiaiate dellamiscda ottenuta alcentro di meta del
dischi di pasta preparati, sovrapporci I'atrameta dai dischi, saldandone bene la
circonferenza.quest'ultima gperazione viene notvolmente facilitata se S umetta
lievemente con un dito immerso di voltain voltain pocachiarad'uovo, il bordo della
sfogliadi base della"sebada".nempire di olio d'oliva unalarga padellada fritti e
friggerci a calore medio, due sebadas alla volta,badando di non farle colorire.bastano
pochissmi minuti infatti perche'la ssbadasi gonfi e sulla sua superficie gopaiono le
prime bollicine. e'gia tempo di estrarle dal graso.si dispongono allorasu un piatto di
portata s irrorano di miele liquefatto al caore es servono subito.

Cristina
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CREPES CON RADICCHIO, FUNGHI E SALSA MORNAY - CLATITE CU
RADICCHIO GRATINATE CU SOSMORNAY SI CIUPERCI

per 6 crepes.
farina gb.,

1 uovo,

aqjua frizzante,
1 cucchiaio olio
sale

ripieno:

1 radicchio ccal50 gr
speck

1 cucchiao di olio
mozzardl a

sae

salsamornay :
50 gr burro
50 gr farina
500 ml latte
100 gr formaggio grattuggiato
funghi champignon

1.facciamo le crepes

2. facciamo rossoéreil radicchio con sale eun pizzico di acqua al fuoco bass e con
coperto se laacqua scade mettiamo un atro po' ala fine aggiungiamo lo speck a
cubetti

3. facciamo la salsamornay chiamata anche la salasa con il formaggio... facdamo una
besciamela enelle ultimi minuti aggiungiamo il formaggio grattuggiato.. alcuni
aggiungono anche 1-2 tuorli

4. nella sllsa mornay aggiungiamo anche i funghi saltate in padella con burro

5. riempiamo le creped con radicchio, speck, mozzardla

6. adaggiamo le crepesiellategliaunta mn salsa

7. versiamo sopra lecrepesil resto della salsa mornay e inforniamo per20 min a
180°c ..facaamo raffredare per 10 minuti prima diserwire. Cristina
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LASAGNETTA/RAVIOLO APERTO AL RADICCHIO E TONNO -

LASAGNETTA CURADICCHIO DE CHIOGGIA SI TON

ingredient

1 radicchio 200 gr

1 scatoletta di tonno 160 gr (o 2 di 80gr)

olio, sale

1 cucchiano di porro o cipolla

sfoglia:

100 gr farina 00 ( 80 farina 00 e 20 semola di grano duro)
1 uovo

sae

radicchio + porro/ cipollali facciamo brasare on sale eacqua .. allafine
aggiungiamo l'olio eil tonno

la goglia :

16

farina +uovo, impastiamo, lasciamo ariposare estendiamo. tagliamo a quadrati ele

facciamo sbolentare eraffredarele lasagnein un piatto mettiamo unalasagna , il
condimento e cosi fino al'ultima .per finire un filo d'olio evo . si possono scaldare a

microonde.

Cristina
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CREPESSALATE RIPIENE DI FUNGHI E FORMAGGIO - CLATITE
SARATE UMPLUTE CU CIUPERCI SI BRINZA

Pregpariamo delle aepescon laricetta dasica :latte, uova, farina, 1 pizzico di sae el
cucchiaino di burro sciolto.

| funghi puliti etagliati afette sltati nellapadellacon un filo di olio e sle.

riempiamo le aepes con i funghi e cubetti di formaggio ( scamorza afumicda e
pezzeti di crescenza )

chiudiamo le crepes e le adaggiamo in unategliaperil mo condel formaggio sopra e
inforniamo 1-2 minuti o g.b. per iogliereil formaggio.

Cristina
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CONCHIGLIONI RIPIENI

180 g. di conchiglioni,
1,5 kg di pomodari perini,
150 g. di mozzaella di
bufala,

150 g. di ricotta di pecora,
50 g. di parmigiano,

1/2 cipolladorata,

4 cucchia di olio
extravergine,

basili co,

sale epepe.

preparazione

per prima asa preparate il sugo: lavatei pomodari, tagliateli apezzi e poneteli in una
casseruola con qualche foglia di basilico, fate appassire su fiamma media i pomodari
mescolandoli in continuazone edopo una decina di minuti passateli col passaverdure
raccaliendo lapolpain unatermina.

tritate acoltello la cipolla e &tela appassire nei quattro cucchiai di olio e un paio di
ditadi acqua.in questo modo la cipollas ammorbidisce, e onfluisceil suo aroma,
evitando di soffriggerla.

guando l'acqua s e consumata aygiungete la polpadi pomodaro, unadecinadi foglie
di basilico spezzettate, salate eportate acottura. aggiungete qualche atrafogliadi
basili co.

intanto preparate il ripieno: in una Eerrinaraccali ete lamozzaell a, sgocciolata e
tagliata adadini, laricotta, meta del pamigiano, qualche fogliadi basilico spezzettata
grossolanamente, il pepe grattugiato e lavoratela con un paio di mestoli di sugo, fino
ad ottenereun compogo morbido, ma ron liquido.

lessate |a pesta guendo le indicazioni riportate sulla confezone, io I'ho cotta per 6
minuti in acqua bollente salata; raccogliete i conchiglioni in un colapasta eunavolta
intiepiditi farciteli con un paio di cucchiaini del composto; disponeteli in unateglia
velatadi sugo, ricopriteli col sugo rimasto e spolverizzateli con I'altrameta di
parmigiano.

cuoceteli in forno giacado a 180° percirca 20minuti.

Giovanna
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LASAGNE ALLA CAPRESE

per la pasta

80 g. di farina 00,

20 g. di semola

1 uovo,

1 mazzeto di basilico,
peril ripieno

6 pomodari grandi
ramati,

200 g. di mozzaella di
bufala,

50 g. di parmigiano
grattugiato,

1 bel ciuffo di basilico
1 aglio,

olio extravergine di oliva,
sae.

setacciate ledue faine, e impastatele on l'uovo, il basilicolavato, asciugato e tritato
a a oltdlo, lasciate riposarel'impasto, per circaun‘ora, avvolto nella pellicola, per
impedire di seccarsi.

intanto lavate i pomodari, incideteli a croce rel lato opposto al picciolo, poneteli in
aqjua bollente per 3- 4 minuti, scolateli e versateli subito in una dotola clma di
aqjua, quindi spellateli, privateli dei semi e dell'acqua di vegetazione etagliateli a
dadini. in una caeruolafate soffriggerel‘aglio, quando e dorato toglietelo,
aggiungete la dalolata dipomodori, il basilico tagliato grossdanamente, salate, e fate
cuocereper circal1l0 minuti.

fate sgocciolare lamozzaella, tagliatela adadini.

stendete lapasta epreparate le doglie, lessatel e per pochi minuti in abbondante acqua
salata, scolatele eversatele subito in unaciotola awlma diaajuae gliaccio efatele
asciugare su un canovaccio pulito.

imburrate una teglia, fate uno strato con le sfaglie, coprite col sugo, aggiungete
gualche dado di mozzarella espolverizzate col parmigiano e continuate fino ad
esaurimento degli ingredienti.

ricoprite l'ultimo strato solo con la salsadi pomodoro ed abbondante parmigiano
grattugiato.Fae aocerein forno a 180° per circal5 minuti. servitela leggemente
tiepida. Giovanna
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CONCHIGLIONI RIPIENI AL RAGU DI MARE

- besciamella

- salsa di pomodorgjia cotta

- 500 gdi conchiglioni

ragu di mare

ragudi mare

- unavaschetta di misto x risotto (di mare)
surgglato

- gamberetti freschi

- cozze fresche

- totani freschi

- 300 gdi fil etto di merluzzo sugelato
- 1 bicchiere di vino bianco

- olio - buro - aglio - prezzemalo -
peperoncino

le guantita el pesce fresco eapiacere
ho tritato il misto di mare surgelato;
scoppiato lecozze e conservato I'acqquafiltrata;sgusciato i gamberetti , puito i totani eli ho
tagliuzzati piccoli

quindiho soffritto I'aglio che poi ando atogliere

buttato il mix di pesce e fatto rosobre un paio di minuti, quindiho aggiunto il vino, fatto sfurnare,
ho abbassato ldiammae fatto cuocere scqperto...

nel frattempo ho snmuzzao i filetti di merluzzo e passatiin padella con del burro, salee pepex
circa5 minuti

guindi ho aggiunto il merluzzo a resto delpesce, ho goseguito ancorala cottura per altri 5
minut....seil fondo siasciuga roppoaggiungere lacquadelle cozze tenutada parte (io I'ho
aggiunta)....infine slare epepare...

ho aggiunto 2-3 cucchiai di besciamella e horipieno i corcheglioni.

nel frattempo deil ragu cuoceva ho sbollendto i conchiglioni in unacgpace pentola per circa 3-4
minuti e messi adsciugare su un @nno;

in una profiladaforno ho messo dlasalsadi pomodorocon della besciamella

ho riempito ogni corchiglionecon 1cucchiaio diragu dimareeli ho dsposti nella pirofila tutti
vicinivicini

quindi ho ricoperto con altra salsamesolata precedentenente alla besciamella...in forno coperti
con ckllastagnola per circa 10 minuti o finché sono cotti...seci volete lacrosicina pessaéli sottoil

grill
CAVAIUOLI

per questo patto si ceve fareunragu nella pentola di
creta. sicondigono icavaiuoli che sonodti

con lapastaall'uovoripienadi ricotta di
pewra,uova,sak,pepe e prezzemalo.

Cicdoria
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STELLE RIPIENE DI SPECK, PROVOLA E PATATE

eccola ncettanel dettagli
(per 4 persone):

B 250 gr di semola
rimadnata

3 uova piccole-medie

1 cucchiaio d'olio

un pizzicodi sae

una fettadi speck doppia
un pezzo di provola

1 piccola petata

mettete lasemola su una
Spianatoia, sistemandola a
fontana. a centro ponete un
cucchiaio di olio extravergine
d'oliva,un pizzcodi sae e
rompete leuova.

iniziate amescolare con una

forchetta epoi proseguite impastando a mano, fino ad ottenere una pasta ben
omogenea eliscia.

copritela con un panno e mettete da parte. lavate la petata emettetela alessare.
guando é pronta, lasciatela raffreddare epoi pelatela eschiacdatela mn una
forchetta.

affettate apezzi piccolissimi la fettadi sped e laprovola, quindi tritateil tutto con il
minipimer.

amalgamate questo compogo con la patata. stendete la pasta con la macdinetta per
farelasfoglia non eccessivamente sottile.

stendete una prima sbglia sul tavolo o sulo stampo, infarinando perbene la parte
inferiore. sopra, con un cucchiaino, sistemate delle piccole noci di ripieno.
tutt'intorno al ripieno bagnate leggermente lapasta (usate le dita begnate o un
pennello) e sopra ponete undtra goglia, facendo ben aderire.

se avete |o stampo passateci energicamente il mattarello, altrimenti premete @n le
dita epoi tagli ate con un tagliapasta. ottenuti i ravioli, premete ancora leggemente i
bordi di ognuno con le ditaper farben aderire ilembi di pasta e metteteli suun
vasio spolverato di farina.io ho condito queste stelline an un sugoalla boscaiola
pisdli e funghi cotti in padella con un po' d'olio e uno spicchio d'aglio.

Il cercatore
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ROTOLO DI PASTA CONRICOTTA E SPINACI

ingredienti per la pasta:
300 gfarina

2 cucchiai di dio

180 gdi acqua

1 pizzico di sle
ingredienti per il ripieno:
250 gdi spinai lessati
300 gdi ricotta

1509 parmigiano

1 uovo

100 gpangrattato

sale

pepe

noce mos@ta
ingredienti per il condimento:
1 botigliadi pomodoropassato
1/2 cipola

3 salsice

1 caota

olio extravergine doliva
sale

procedimento:

preparare il sugo di condmentofacendo ®ffriggere nell'olio lacipolla, lacarotagrattugiatae la
canedelle salsice che avrete spEllato in precedenza.

aggiungereil passato dpomodoro, il salelasciar cuocere per il tempo ne&essaio.

menteil sugo cuoce, preparare la pasta imstando benegli ingredienti efacendolariposare
avvoltanella pellicola per 30 minuti.

stenarla in una $oglia sottile direttamentesu un f@lio di alluminio dacucina o su urcanovacado
pulito (chenon pofumi di sapone detersivo).

aparte preparareil ripieno amalgamardo tuti gli ingredienticonl'aiuto di un robot da&ucina (io
uso il Bmby).

distribuireil ripieno cremoso denuto sulasfogliadi pastae, aiutandosicon il canovaccio,
arrotolare la pastaamo’ di girella.

chiudee benele estremita del canovaccio (io usol'aluminio, & piupratico) e cuocereil rotolo in
unapentoabassa, inacuabollente esakta, per circa30 mnut.

unavolta cotto, lagiar raffreddare ein seguito affettareil rotolo.

sistemare le fettine su un piatto da p@tae irrorareil tutto col swo chenel frattempo sra cotto.
cospagere di parmigianoe seavire cddo.

sesi preparail piattoin anticipo, si puo passein forno per 10 minuti a 0° prima di grvire.
sepiace, per variare, lo sipuocondireanche sempicementecon kurro fusoe salvia.

Scar abocchio
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PSYCORAVIOLI DI PATATE DI OIHCCOBARACS

ingredienti per2 persone:

ingredienti perlasfoglia
150 g di farina

1 uovo medio

ingredienti peril ripieno:
1 patata

100 g di pamigiano
noce moscaa

sae

pepe

prezzemolo

aglio

ingredienti peril
condimento:

3 cucchiaiate di funghi
15 pomodorini di collina

procedimento:

preparae limpasto per lapasta fresca,lavorando la farina con |'uovo, lasciare
riposareil panetto perameno mezzbra

a parte, lessarela petata

nel frattempo, preparare ifunghi facendo soffriggere un po' d'aglio, eliminandolo
dopo l'imbionditura, e versandovi poi i pomodarini divis in due.

ottenuto un sughetto profumato, condire con prezzemolo e versarvi i funghi,
continuare lacottura.

condire la patatalessa (idotta con lo schiacdapatate) con il parmigiano,
abbondantissima roce moscata, sale, pepe, prezzemolo e aglio tritati finissimamente.
stenderela goglia amano o con |'gpposita macdinetta efarcirla el metodo che
preferite formando dei ravioli.

cuoceli in abbondante agua salata.

condirei ravioli col sughetto di funghi passato a mixer e rdotto quanto piu posshbile
in purea.

con il ripieno avanzao, formaredelle quenelle per guarnireil piatto e spolverarecon
abbondante pamigiano grattugiato.

Scar abocchio
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CANNELLO NI DI CREPES DI OIH CCOBARACS

ingredienti (per 30cannelloni): r -
per limpasto delle aespelle: U1 1 oK
450 g di farina

750 g di aqqua

6 uova

sae

burro perungere

peril ripieno:

300 g fiordilatte

300 g carne madnata

300 g ricotta

2 uova

parmigiano g.b.

burro g.b.

sae

pepe

peril condimento:

ragu di carne o sugo ristretto di pomodoro passato

procedimento:

preparae le aespellein un padellino antiaderente di media misura unto di burro,
versando un mestolino o una tazzina di impasto.

la crespella sarapronta quando ormai sdida sistacchera fcilmente da padellino.

a parte, far rosdarein unanoce di burro la came madnata. aggiungervi il sale,un
uovo e del pamigiano: amalgamare e faraffreddare.

in una tarina, amalgamarela ricotta con un uovoe del pepe (apiacereun po di
prezzemolo).

tagliareil fiordilatte abagoncini grossi come undito.

podzionaresu un lato di ogni crespella prima la icotta, poi la came madnata, infine
il bastoncino di fiordilatte

arrotolare su sestessaamo' di cannellone eposizonarein unateglia
precedentemente cosparsadi sugo.

se lecrespelle vengono preparate in una padel la abbastanza giande, si possono
ripiegaresul lato inferiore ilembi laterali in modo cheil ripieno non fuoriesca.
sistemaretutti i cannelloni ordinatamente uno di fianco al'atro nellateglia eirrorare
col sugo di pomodaro e con una maxi spolveraadi pamigiano.infornare per 15-20
minuti a180°. servire appena sfornati.

Scar abocchio
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Ingredienti per 4
persone:

20 Crépes

20 fettine di
melanzane

20 fettine di
mozzarel a

un po di salsadi
pomodoro

olioevo
prezzemolo
parmigiano

sae

Infarinate le fette di melanzana, friggetele in olio profondo.

poniamo suogni crépe unafettadi melanzana, un velo di salsa, una fetinadi

mozzardl a, prezzemolo. Salate ed arrotolate le cépes.

Sistematele in una teglia, spolverizzate di parmigiano e fate gratinarein forno.

Nota: Volendo, si possono ricoprire @n dellabedamelle, in questo moda, il piatto

risutera ancorapiu ricco.

Ado
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CANNELLO NI DELL 'ORTO

Per 5persane

perla pesta:

500 gr di farina

5 uova

Per ilripieno:

250 gr di bechamelle (50 g di
burro, 2 cucchia di farna, 250
gr di latte)

2 zucchine,

2 peperoni

1 melanzana

uno scaogno,

mezza ¢padla,

un porro,

una caota,

un gambo di sedano,

un ciuffo di prezzanolo.
olio, sale, pepe g.b.
Copertura:

11 di bechamelle morbidalight (6 cucchiai di farina, 11 di latte)

Pregparazione

Pulite tutte le verdure e tagliatele a dadini. Fate appassire in una cgpace padella
cipdla escalogno. Aggiungeteil porro, tutti gli altri ortaggi ecil

prezzemolo. Cuocete lentamente e, &ine cottura, agiungete labechamelle.

Per lapasta

facciamo I'impasto classico (perogni persona 100 g di farina +un uovo), lo
stendiamo in una goglia sottile (con la macchinetta per lasfoglia,io parto dal n°1 al
n°5) etagliamo in quadrati.

Riempite con le verdure i quadrati di pasta e formate dai cannelloni. Copargete la
teglia con un fondo di bechamell e poco densa e mettetevi i cannelloni, ricoprite @n
dell'atra kechamell e, spalverizzae di formaggio grana epassate in forno a 180° per
30 min.

Ado
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| MIEI CAPPELLA CCI

.. e dico miei perche nella
zona del ferrarese ognuno
ha la suaricetta, a nche se
gliingredienti base sono
gli ste ssi, viene
personalizzata in dosi,
quantita e ingredienti
segreti

Ho cotto la aucca ( 1
Intera basta per 6 uova di
pasta) ele patate dolci nel
forno perun'ora
abbondante a180°. Poi le
ho passate nello schiacdapatate in due terrine diff erenti.

Per ilripieno di zucca hoaggiunto 3 cucchiai abbondanti di zucchero, 2 cucchiaini di
noce moscaa, pepe, sale epamigiano grattuggiato fino a punto di dargli una
consistenzapastosa esoddisfacente peril palato! Perquello di patate dolci ho
aggiunto 1 cucchiaio di zucchero, un pizzicodi sale, 1 cucchiaino di noce mocaa e
100 gr di parmigiano.

Per lapasta al' uovo ho impastato 6 uova con 600 gr di farina Oe 3 cucchiai di acqua
e unpizzicodi sale: deverisultare ehdicae mmpatta. Lasciata riposareper
mezzbra. Gon la macchinetta tira pasta ho ottenuto una sfoglia sottile circa2 mm, (
non sono ancora abbastanzabrava datirarla @wn il mattardlo) e @n quell'attrezzino
taglia pasta, che bestafar scorrere sull'impasto ho ricavato quadratini giugti giust per
| cappellaaci (esiste anche per versionetortellini). Ho farcito la pasta an un mezzo
cucchiaino di ripieno, chiuso il quadrato atriangolo e sigillato le due punte esteme
attorno al dito indice,l'angolo del triangolo rimasto libero I'ho piegato verso il centro,
verso il ripieno in tal modo dadargli la forma diun cappello. Serve praticae vederlo
farema ron e difficile. Ho podo i cappellacci ad asciugaresu un vassoio coperto da
un canovaccio, e quelli di zucca ogni tanto li ho girati cosi da farfuoriuscire l'umidita
prodotta dalla zucca. Li ho cotti in abbondante acqua salata, per pochi minuti e
conditi con una sano ragu alla bolognese, ma purtroppo non sono riuscita a
fotografarli dacotti..sono spariti in un lampo!

Elga
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RAVIOLI CINESI AL VAPORE

Per lapasta:

I mpastarevel ocemente
300 gr di farinacon

2 abumi e

3 cucchia di acqua
freddissima.
Racwogliere apalla, far
riposareunamezzzora e
poi tirarlacon il mattardlo
cercando di ottenereuna
sfogliasottile,da aii si
ricaveranno dei dischi di
15 cmdi diametro.

Per ilripieno: Ho tagliato

a pezzetti piccolissimi del gamberetti, circa2 dti, eli ho uniti auna tazzadi piseli
lessati per 8 minuti. Aggiunto sale epepe e fargto i dischi con un cucchiaino di
composto. Richiuso i dischi, aiutandomi con un po di acqua per sigillarei bordi.

Per lacottura: Non avendo la vaporiera, ho utilizzato la pentola apressone, con
I'apposito cestell o per questo tipo di cottura. Il cestello perol ho foderato con un
foglio di carta farno bucherellato perimpedire ai iavioli di attaccawisi. Dal fischio ho
contato 10 minuti di cottura.

Da seviretiepidi accompagnati dasasadi soia osalsa agrodolce.

Ago
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FAGOTTINI SEMINTEGRALI DI VERZA E SPECK

Per lapasta

150 farina 00

150 farinaintegrale

2 uova

sae

peril ripieno:

verza

speck

panna

parmigiano

sale epepe
condimento:

burro

nepitella, rosmarno, menta e
salvia

pepe misto di mulinglo

Ho messo le due fatine le uova eil sale ed impastato col tritatutto, tolta lapasta
lasciata riposareper un ora. Nel tritatutto ho tritato lo speck.

A pattein padella, due nocidi burro, speck fatto rosolarementre la verza shollentava
in acqua salta per qual che minuto, unitain padella allungato con la panna fresca e
fatto cuocere,unito un cucchiao di farinae fato addensare, a fine cottura generosa
manciata di pamigiano grattugiato e lasciato freddare.

Presala pasta rimaneggiata un po' divisa atocchetti, passata per tutti i giri nella
nonna papera, tagliata aquadrotti belli grandi, disposto il ripieno al centro e chiusi
come \edete rella foto, mentre aggeggiavo mi € venuta un ideaper un prossimo
piatto eheheh lasciati riposarein attesa della attura.

E l'acquabolle, buttato i miei fagottoni eil sale atti per qualche minuti, passati in
padella con burro e gli arami tritati.

Tatiana
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CANNELLO NI AL BACCALA

Ingredienti x 6

Soglia

1 tuorlo + 1 uovo

100 g fannagrano duro
25 g farina 00

Farcia

400 g baccda anmollato e
deliscato

100 g patate lesse

200 ml latte

1 spicchio aglio
cipdla

1 bicchierevino bianco
capperi

burro gb

olio evo

sale, pepe

salsadi pomodoro

Preparazione

Sfoglia Disporre la farina a bntana, aprirvi le uova eimpastarefino ad ottenere una
pastaliscia. Stendereuna doglia sottile ericavarne quadrati di 10 cmdi lato.
Farcia Tagliare abocconcini il pesce,rosolaro con un filo d'olio e lo spicchio
d'aglio. Bagnarecon il vino e fare evaporare. A partte con un filo d'olio far andarele
patate a aubetti con lacipolla eil latte. Quando le patate avranno assebito tutto il
latte, spegnere,unireil baacala e fullare,regolando di sale epepe.

Assmblaggio Con 'aiuto di una saca gpoche, trasferire la faciasui quadrati di
sfoglia earrotoladi. Disporli in unapirofila foderata di cartaforno, spennellarli conil
burro fuso, proteggeili con una carta dalluminio e infornare a200° per 8', diminare
la cata e proseguirela wttura peraltri 2.

Infine disporre aspecchio su ogni singolo piatto, la slsa di pomodoro, adagiarvi |
cannelloni e decorareconi capperi ed il basilico fresco.

Lenny
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RAVIOLI DI BRANZINO IN SALSAALLO ZAFFERANO

Ingredienti x 6
Pasta

400 g fanna

4 uova

sade

Ripieno

300g di filetti di branzino
1 patatadi media gandezza
gialessa

Latte

1 tuorlo

1 nocedi burro

2 foglioline di salvia
Sde e pepe

Salsa allo zafferano

100 ml pannada aicina
1 scalogno

2 bustine di zafferano
Olio di oliva

Sde epepegb

Preparazione Ripieno. Scddare il burro e profumaro con lasalvia. Quando il burro
comincia aspumeggiare, éiminarelasalvia edunire ifiletti di pesce, fae aiocere
per qualche minuto, quindi unire |a patata schiaaciata ediluita con un poco di latte.
Levaredal fuoco edunireil tuorlo; amalgamarebene eaggiustare disae epepe.
Ravioli Versarela fainaa fontana su una spianatoia, riversareal centro le uova eun
pizzico di sale.Lavorarebene gli ingredienti fino ad avereun impasto sodo e lucido.
Infarinarela spianatoia econ I'aiuto di un matterello tirare lapastain una goglianon
troppo sottile.

Allinearesulasfoglia picoli mucchietti di ripieno equidistanti |, uno dall, atro;
ricoprire con altra sfoglia, con uno stampino tondo ricavare iravioli e sigillarei
bordi, esercitando una leggera pressione con i rebbi di unaforchetta. Lasciarli
riposareun poco, quindi metteri in cottura.

Salsa allo zafferano. Tritare finemente lo scdogno e farlo andare rell. olio per

gual che minuto; successivamente aygiungerelapanna eregolare disale edi pepe.
Dopo3 minuti circa,finire lacottura e ggiungere lo zafferano.

Fare aiocere i ravioli, scolarli e saltarli afuocovivo nella slsa.

Lenny

www.theswancake.blogspot.com



http://unafinestradifronte.blogspot.com/2008/05/ravioli-di-branzino-in-salsa-allo.html

32

RAVIOLI INTEGRALI RIPIENI DI GUANCIALE E VERZA CON FONDUTA DI
TALEGGIO.

fre s_g.a”in:: sul como’

Questi ravioli 9 possono condderarepiatto unico. Buoni e facili.

Perla pasta ho messo in una ciotola 200 gr. di farina semi integrale, 1 uovo, sale e
aqjua necessaria per renderel'impasto ben lavorabile. L'ho tagliato a pezzi e passato
nellafamosa macdina per tirare la sfoglia detta "nonna papera™. Ho tirato lasfogliae
tagliata a quadratini. Nel centro ho mes I'impasto e appoggiato sopra unatro
quadratino. Con i rebbi dellaforchettali ho chiud. Peril ripieno ho tagliato a dadini
due fette di guanciale e delle foglie di verzache ho fatto saltarein padela con un
cucchiaino di dado ovviamente fatto da me e rosmarino. Una volta cotto ho frullato il
tutto e I'no usato per riempire i ravioli. Li ho fatti cuocere in aaqua salata con un
gocdo d'olio. Devono cuocerepoco come tutta la pasta fatta in casa. Li ho scolati e
adagiati sulla foglia di verza che avevo preparato sul piatto con taleggio fuso a
bagnomaria.

Emilia
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RAVIOLI VERDI RIPIENI DI SALMONE CON SUGO DI SCAMP1
dosi per sel persane

Ingredienti perpastaal prezzemalo:
- 300 g. farina 00;

- 100 g. semola;

- duecucchiai di prezzemalo;

-2 Uow,

- 4 tuot;

- olio evo;

- sale

Frullare il prezzemado in qualche cucchiaio di
aquae duecucchiai di olio evo. Metteae nel
mixer le duefarine, il frullato di prezzemalo,
le uowe, i tuorli ed un pezico di sle.
Awvolgere la pasta rella pellicola e fatela
riposare per un'ora. Trascorso il peiodo di
riposo séndere la pastain rettangoli (io uso la
macchina)eritagliare dei quadrati di circa
otto centimetri.

Per il ripieno (per 4 mangioni o sei paozioni "normali"):
- 100 g. di salmondresco;

- 30 g. paneraffermo;

- 80 g. dilatte 0 panna;

- sale.

Mettere a bagno il paneraffermo con il latte o lapanna. Eliminare lischee pelle a salmore. Tritare
la polpamadlto finementecon uncoltello ben affilato 0 con unamezzaluna. Strizzare molto benel
pane, snmnuzzarlo ed aggiungerlo a salmore. Amalgamare beneil tutto. A questo punto dstribure
il ripieno inmeta dai rettangoli di pasta. Copre con i rettangoli vuoti e sigillare beneil raviolo (se
necessario aiutarsi con dell'albume) facendo madta attenzione anon lagiare aria al suo irterno.
L'impasto eabbastarza umido, sarebbemeglio prerarli poco primadi cuocerli, altrimenti &
consgliabile fare una prelessturaper circa30 oondi, olarli efarli asciugare all'aria per 20
minuti, dopodicheiporli in frigo. Lessaei ravioli percirca5 minuti in acquacon I'aggiuntadi un
cucchiaio di dio (per evitare che si atacdinotraloro). lo li ho conditi con un sgo abasedi
scampi.

-40 g. buro;

- uno £dogno;

- 8/10 £ampi;

- coghag

Fare sciogliereil burro e rosadre per tre minuti i gusci degli scampi lavati ed asciugat.iBagnare
con il cognac e lasciarlo evaporareper unpao di minuti. Eliminare i gusci scolanali molto bere.
Aggiungere a sugo unoscaogno tritato molto finementemezzo bicchiere di acquae farla
evaporarecompetamente. Aggiungee gli scampi ben pulti e fateli rosolae nel sugo @ pochi
minut. Salare e pepare.

Denise
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CARTOCCINI DI LASAGNE AL PESTO

Ingredienti per 4persone (12
Fagottini)

Per la pasta : 2 uovae 2504r.
di farina

per il pedo : 5 mazzetti di
basili co, 30 grammi di pinali,
mezzospicchio d'aglio, 1
cucchiaio di grana gattuggiato
e 1di pecorino, sale grosso,
olio.

per la besciamella : 30 gr. di
burro, 30 gr. farina, 30 ml. di
|atte, sale enoce moscata.

per riempire eadornare: 2 patate grandi e 300gr. di fag|0I|n|

1) Impastate le uovae la faina emettete la pasta avvoltain unapellicola,in frigo.

2) Oratoccaal pesto e questa ela pima wlta che faccio il pesto nel mortaio, ene e
uscito cremoso come vedete |i sopra...il mio mini frullatore eragia sul piede di
manovra.....ma € rmasto stupito del non intervento. Quindi ho seguito questo ordine,
visto intv alineaverde, metterepinali e aglio e pestare,poi segue il basilico tagliato
finemente, assieme alsale gros® che auta amadnare, poi | formaggi grattuggiati e
per ultimo I'olio. Lessate patate efagiolini e lascate raffr eddare.

3) Perla kesciamell a, mettete a s@dare aparteil latte,in un atro pentolino il burro e
la farina stacciata afuoco basso, a aui aggiungereteil latte afilo ben caldo e
lascerete bollire per 15 minuti sempre a tioco lieve. ultimate wn pizzico di sale e
noce moscaa.

4) Tirate asfoglialapastaricavando dei quadrotti di circal5 cm. di lato, che andate
poi ashollentarein acqua salata con un cucchiaio di olio ,cosi non appiccichera
guando la scolerete, per 2/3minuti. Inseriteli nelle formine di alluminio per muffin,
che avrete prima ken oliato.

5) Tagliate atocchetti le patate e ifagiolini @ oracomporete i cartoccini mettendo
prima uncucchiaio di bescamella,i tocchetti di patate e Bgiolini, e un cucchiaino di
pesto. Richiudete i lembi di pasta e spolverizzate con fiocchetti di burro e reggiano
grattuggiato, infornate a180 gradi per 10 minuti. Dopodiché sformate trecartocci per
piatto, decorate con un giro di piatto con dell'altro pesto e tocchetti di verdure dhe
avrete tenuto a caldo. ( io purtroppo li avevo quas finiti, mi sono dimenticata di
metterne da parte).

Astr ofilammante
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RAVIOLI CONRIPIENO DI RICOTTA E SALMONE

INGREDIENTI DI BASE PERIL
RIPIENO DEI RAVIOLI

I 350 gr di ricotta mista
100 gr di salmone
affumicao
etba cipollina fresca
I maggiorana
1 madnatadi aglio
essiccato
. 1 pizzico di pepe

RAVIOLI AL CUMINO

Al ripieno base dei ravioli
aggiungiamo 2 aucchiaini date
di cumino.

Ingredienti peril condimento

1 scaogno

1 zucchina

1 cucchiaio di pinali

10 mandorle

burro

vino bianco

pepe

sale

1 pizzico di maggiorana

Luca e Sabrina
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RAVIOLI ALLO ZENZERO E AL LIME

Al ripieno base dei ravioli
aggiungiamo 1 cucchiaio
abbondante di zenzero.

ingredenrti per il condmeno

60 gr di ricotta mista
la sorzadi mezzo
lime
1 fogliadi salvia

I un po di prezzamolo
qualche fogliolinadi
timo

I 5fogliedi menta
1 fogliadi basilico

RAVIOLI AGLI ASPARAGI E Al FUNGHI

Al ripieno base dei ravioli aggiungiamo untrito di rosmarino.

ingredienti per il condimento

6 asparagi

10 gr di funghi secchi

2 scalogni

vino bianco

brodo di dado vegetade

1 madnatadi aglio essiccao
1 pizzico di pepe

1 spolverata di maggiorana
erba cipollina fresca

Luca e Sabrina
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RAVIOLI CAPRESI

Ingredienti per 4 persone

Per lasfoglia

500 gr. farina

2 cucchiai d'olio d'oliva
Mezzo litro d'acqua bollente
-io Michelane ho usata
meno

credo 300 ml supergiu'-
Per ilripieno:

300 gr. primo sde
grattugiato

1 uovo intero + 1 tuorlo
80-100 gr. di pamigiano
grattugiato

Maggiorana

Sugo di pomodoro
Basilico

Versarein una sodella lafarina, I'olio, I'acqua bollente edlavorare adavere un
Impasto compatto. . Far raffreddare.

Shattere leuova eaggiungere il pamigiano, il primo sde (ela cadotta frescache mi
ritrovavo in frigo), lamaggiorana . Ho frullato tutto per pochi istanti nel bimby.
Stendere due sfogli e con il matterdlo, aggiungendo un po' di farina, non tanto poca
.I'impasto e appiccicoso, fino ad avere uno spessore abbastanza sottle. Distribuireil
ripieno e coprire con la seconda doglia. Col tagligpasta fare dcai ravioli del diametro
di 4 centimetri ca.

Cuocerein acqua bollente per cinque minuti, condire con abbondante sugo di
pomodoro (pomodarini freschi senzai semi) e tanto basilico.

Michela

www.theswancake.blogspot.com



http://michela-pepepeperoncino.blogspot.com/

38

ANELLO DI PASTA RIPIENA CON ZUCCA

300 g di pasta fresca
al'uovo

10 I'no fatta con 200 gr
farina e

2 uovaun pizzico di
sade

200 g di crescenza
150 g di prosciutto
crudo affettato molto
sottile

50 g di pamigiano
reggiano grattugiato
600 g di zuccagidla
-i0 ne ho pesata tta
500 gr-

2 rametti di rogmarno
olio extravergine d'oliva
40 g di burro

sale, pepe

1) Sbhucciate la aucca,eliminate i semi etagliatela a fdtine molto sottili. Scddate 2-3
cucchiai di olio in una padella antiaderente e fate rosdarevelocemente le fettine da
entrambi i lati. Sdatele epepatele.-io I'ho cottain mo circa 10 apezzi gross senza
semi conpolpa verso piatto 2) Stendete la pastain una goglia sottile ericavatene due
rettangoli di circa30x35 cm;-non ho misurato comungque ho fatto dell e striscecon la
macdinetta dell a pasta sono arrivata a 2di spessore ele ho mess leggemente
sovrapposte amo di rettangolo poi le ho pareggiate ai lati etagliate in 2 in modo da
avere?2 rettangoloni dove ho messq la purea dizucca, il prosciutto e la clescenza a
fiocchi in centro. Formate unrotolo piuttosto stretto, avvolgetelo benein un telo
bianco-io ho usato cartaforno ed ho legato -, quindi legatel o al e due estremita ein
due otre punti. 3) Immergeteil rotolo in una pentola ovale contenente dbondante
aqua salatain ebollizione ecuocetel o per 40 minuti; durante la @ttura lacqua deve
sobbollire appena.-non avevo pentole abbastanzagrandi per cui siccome i rotoli erano
2 e strettini, i ho mesg nellalasagnera, ho prima s@ldato il forno con la lasagnera
con I'acqua equando lalucede forno s e spenta ho tuffato i 2 rotoli e fatti andarein
forno a 180° per40 4) Solateil rotolo dall'aajua, appoggiatel o su un tagliere e
lasciatel o riposare5 minuti. Svolgetelo dd telo e tagliatelo afette. Sistemate le fdte
in una pirofilada fomo, spolverizzatele con il parmigiano, irroratele con il burro fatto
scioglierecon il rosmarino e passate in forno gia cddo a 190° per drca Sminuti.
Michela
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CANNELLO NI DI PATATE E GORGONZOLA

8 quadrati di pastaa forno
2 patate schiacciate

1 fettinadi gorgonzola
piccante

50 gr prosciutto cotto
farina 00

4 cime difogliedi savia
50 gr burro

6 gherigli di noci

50 gr pamigiano grattugiato
olioevo

sale pepe

Shollentare lapastain acqua
salata.

Failla raffreddarein acqua gelata estenderla suun telo ad asciugare.

Per ilripieno unire dle patate schiacciate farina sle epepe.

Tagliare astrisceil gorgonzola.

Spalmarel'impasto di patatesulla pesta ed al centro porre il gorgonzola ed avvolgerli
amo' di cannell one.

Saottarli in padella @n un filo di olio.

Passaili in forno a 200° per 2.

Cospargerli con pamigiano.

Guamirli con il prosciutto tagliato a juli enne appena scottato in padella.

Coprite con burro e salvia.

Vanante

LASAGNE CON PATATE E GORGONZOLA

Questaricetta puo essere alattata anche perdellelasagne .

Praicamente ho messo nella tegliaimburrata lelasagne ed a strati patate e
gorgonzola.

Poi, siccome il tutto mi pareva troppo secco..ho aggiunto besciamell a.

Sopra ho mes9 fiocchetti di burro e salvia.il prosciutto non lo avevo ma cisarebbe
stato bene.

Non ho nemmeno messo in forno ma in microonde per cal2 a 850w.

Michela
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CANNELLO NI ALLA CARNE

Ingredienti

perla pesta:

250 g. di fannaO

50 g. di farinadi sanoladi grano
duro

3 uova

Pregoararel'impasto nel mixer onel
robot dacucina ocon le mani.

Se utlizzate lamacchnetta per
tirarela doglia, non lavoratela
tantissimo, che poi S compattatrai
rulli.

Dallasfoglia ricavate dei
rettangoli, il cui lato lungo dovra misurarecircacome lalarghezzadella tegliain cui
andrete a wiocere.

Lessatei rettangadli di pastal acqua salata, scolateli e stendeteli su un telo dacucina
lindo.
Nel frattempo avrete preparato una besciamell a. Peril ripieno:

300 g. di madnato di vitellone
200 g. di salsiccia spezzdtata
un trito di sedano, aglio, cipadla, carota

In una padella antiaderente metteretutti gli ingredienti e fate cuocereper ameno un
guarto d'ora, ategame cperto e senzaaggiungereolio.

Nei lati lunghi dei rettangoli di pasta mettete una strisciadi besciamell a, due
cucchiaiate di carne ed arrotolate i cannelloni, sistemandali benstretti nella egliada
forno.

Fae avanzare2 cucchial di besciamell a che mescol erete adellapolpa di pomodao
giacotta on del sale epepe.

Questa salsa finale andra stesa sui cannelloni. Spolverizzate con tre oquattro cucchial
di pamigiano grattato edinfornate per 40 minuti circain forno gia cado a 200 gradi.

Clamilla
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ricetta base sorelle Simil i

1 dose di pasta all' uovo

Peril ripieno

250 gr lombo o spalladi
maiale

150 gr prosciutto crudo
200 gr mortadella

60 gr parmigiano
grattugiato

1 uovo

noce moscaa,

sale epepe gb

Tagliarela cane a ftte esdtarlain padellaafuocoforte (senzaolio o sale). quando
e fredda passarlaa robot con prosciutto e mortadella, unire il resto degli ingredienti

Va preparato ameno un giorno primal

Consigli perlacongelazione:
appena fati, adagiarli suun
Vasio con un asciugamano
sopra ecoprirli con un canovaccio
(in questo modo I'umidita della
pasta verraassorbita
dall'asciugamana!). Se li volete
congelare, prima togliete
|'asciugamano e il canovaccio, li
mettete direttamente sul vassoio e
cosi nel surgelatore. Dopo
unoretta, (giugo il tempo di
congelarsi), potete passarli in un
sacchetto. o, con questo ripieno,

riempio anche i ravioli e vengono davvero buonissimi!

Ado
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RAVIOLI DI MELANZANE

Ingredienti per 4persone:
300 gr di pasta frescaall'uovo

Per ilripieno

500 gr di melanzane

1/2 cipolla

100 gr polpadi pomodaro
fresco

qualche fogliadi basilico

3 cucchiai di olio d'oliva
extravergine

sale epepe

Per il condimento

salsa di pomodoro
scamorza afumicaa

- Preoarareil ripieno. Lavarele
melanzane easciugarle;
dividerle dlameta rel senso
dellalunghezza,ncideretrasversalmente la polpacon un coltellino affilato, metterle
in unaplaaca, porlain forno preriscaldato a 200°e fale aocere per15 - 20 min.
Toglirle dal forno, estrame la polpa @n un cucchiaio etritarla.

- Tritare finemente la cipolla efara gopassire in un tegame wn I'olio; aggiungere la
polpa ddle melanzane elapolpadi pomodaro, insaporire mn sde epepe e
continuare lacottura, mescolando di tanto in tanto con un cucchiaio di legno, facendo
ridurre bene il compodo.

- Aggiungereinfineil basilico tritato. Lasciare raffieddarecompletamenteil
compasto.

- Stendere lapasta on il matterdlo in unasfoglia molto sottile. Distribuirvi il
composto di melanzane, a mucchietti, ricoprire on undtrasfogliadi pasta, premere ©n
la punta celle dita attano ai mucchietti di ripieno persigillare lapasta eritagliare
| ravioli apiacere. Rrtaread ebollizione abbondante acqua, salarla e frvi cuocere i
ravioli di melanzane; scolarli al dente econdirli con la slsadi pomodaro caldain cui
avrete sciolto della scamorza afumicata.

Ado
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FAGOTTINI DI CREPES CON PROSCIUTTO E PISELLI

Pregpariamo le crépes
miscdando

250 gr di latteintero
2 uova,
sale epepe.

Uniamo della faiina
(quellanecessara ad
ottenereun compaosto
denso, ma fluido).
Imburriamo leggemente
una pedellina ele
friggiamo (conqueste
guantita otteniamo 7 - 8
Crépes).

In una padellina aparte, facciamo riscaldare 2 cucchial di olio evoin cui andremo a
safriggere250 gr i piselli. A meta attura andiamo ad aggiungere 3 Ette di

prosci utto cotto tagliate alistarelle. Farcuocereil composto peruna decinadi minuti.
In un pentolino a parte auciniamo la bechamell e light, facendo sciogliere 2cucchiai
di farinain 250 gr di latte. Mettiamo il composb sul gase facciamo addensare.Una
volta pronta, condiamo con sale, pepe eun pizzico di noce moscata. Uniamo ai piselli
e prosciutto, mescoli amo tutto insieme eduniamo un bel po di formaggio pamigiano.
A questo punto possiamo procederea montaggio delle nostre crépes: prendiamo la
crépe eci mettiamo su un cucchiaio di composb (questa quantita variain base ala
grandezzadella aépe). Richiudiamo a sacchettino con un pezzetto di spago per
arrosti e cosi viavia, fino ateminaretutti gli ingredienti. Posizioniamo sullaplacca
del forno grattuggiandoci sopra un bel po di pamigiano e passiamo in forno a
gratinareleggemente. Infine, serviamo suun letto di insalata di carote o altro di
vogro gradimento!

Ado
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FAGOTTINI Al SEMI DI PAPAVERO CON PATATE E CIPOLLA DI
TROPEA

Ingredienti per 4 persone

200 gr. di farina 00

200gr di semola digrano duro
4 uovaintere

2 cucchiai di semi di papavero
un cucchiaio di olio evo

4 patate medie

2 cipolledi Tropea

sale epepe

50 gr. di pamrmigiano reggiano
250 gr. di polpadi pomodao
gualche fogliadi basilico

2 cucchial di olio evo

Bollire le patate precedentemente spazzolate bene, per una ventinadi minuti, spellarle
e ghiacdare con una forchetta.

Affettarele dpolle e farle appassre leggermente in padella con un filo d olio.

Unire le patate dla ecipdle e farinsaporire il tutto, toglieredal fuoco aggiungereil
saeil pepe ed il parmigiano e far raffreddarebene.

Prepararela pesta dl. uovo come diconsueto unendo anche i semi di papavero e farla
riposarecoperta dapellicola tragarente oun panno umido.

Prepararela salsa a basilico facendo riscaldarein una pentola 2 cucchiai di olio,
aggiungendo poi la polpasae epepe edlafinedella ctturacirca Sminuti le foglie
di basilico spezzdate.

Preoarare ifagottini tirando la goglia sottile, diciamo alla penultima taccadella
sfogliatrice,formaredei quadrati con un taglia pasta, mettereal centro del quadrato
palline di ripieno di patate e ¢palle.

Portareal centro i quattro lembi di pastain modo da formareun fagottino.

Unire bene ibordi in modo chein cotturanon si aprano senecessario inumidirei
bordi del quadrato di pasta prima dirichiudero afagottino.

Cuocerei fagottini in ablondante acqua slata scolari a dente e condirli con un
filod olio.

In un piatto mettere un cucchiaio di salsaa pomodaro, disporrei fagaottini, guarnire
con il basilicoedirrorare @n un filod olio a crudo!

Adelaide Melles
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PANSOTTI PATATE E TALEGGIO CON FIAMM IFERI DI SPECK

Per lasfoglia: impastiamo 5 uovainterecon tanta farina 00 daottenereun composto
abbastanzasolido da poteresseresteso con la iNonna Pge r a o .

Per ilripieno: lessiamo 6501 700 g di patate, unavolta cotte passiamole alo
schiacciapatate econdiamo con sale, pepe, un uovo e un peztto di burro.

Prendiamo un pezzo di taleggio e riduciamolo a piccoli pezi, cene serve uno per
raviolo.

Stendiamo | impasto in una goglia sottile e rcaviamone dai bei dischi che farcciremo
con un poco di puré ed un pezztto di taleggio, richiudendoli poi perbene.
Procediamo cosi fno ad esaurimento degli ingredienti.

Per ilcondimento: prendiamo unafettona dispecke riduciamola a fammiferi che
salteremo poi in padella con un poco di cipolla afettata sottil mente e un poco di
prezzemolo.

Quando i panzotti saranno cotti li verseremo nella padella dallo speck cercando di
amalgamarebene il condimento con la pasta autandoci con un cucchiaio di legno per
non rompetii.

Il piatto € pronto.

Sale epepe wanto basta
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CANNELLONI PAZZERELLI
ingredienti:

12 “fogli" di lasagna (quéle "secche”)
3 zucchine medie mtte avapore

1 confezione di fiocchi di latte

100 g di farro (pesato gialessto)

3 cucchiai di pangrattato

1 cucchiaio di olio evo piccante
olioevo

sale gosso g.b.

5-6 cucchiai di besciamella

5 del miei pomorini secchisat'olio e
3 olive neredd loro condimento, che ho
poi snocciolato e ridotto a peztti.

Per labesciamella

1 litro di latte fresco parzialmente secemato
6-7 cucchiai di farina"00"

100 gr ca.di burro

sae gb.

Ho messo a scadareil latte equando stava

per bollire, ho tolto la pertoladal fuoco e,
un cucchiaio allavolta, ho versato pian piano la faiina mescolando bene con la frusta
amano per non formaregrumi, pai il burro e mescolato fino ache s é sciolto, poi ho
aggiustato di sale.

Ho rimess sul fuoco il tutto e lasciato cuocere &tri 10 minuti, mescolando sempre,
fino ache s e addensatala besciamell a.

Per iCANNELLO NI invece:

Ho lessato in acqua bollente slata e"unta" con2 cucchiai di olio evo, 12 fogli di
lasagna emess da parte. Le ho cotte a 2a 2, per 3-4 minuti circa epoi lasciandole
freddaresu un piatto.

Poi in una aotola ho schiacciato con i rebbi di unaforchetta, le zucchine (prima
tagliate a pndelle) eunito un pizzicodi sae, poi ho aggiunto i fiocchi di latte - che
prima ho"scolato" dal loro liquido versandoli in un passno a magliefitte - un po di
pomodorini secchi tagliati a quadrettini (tenendone un po da parte per ladecorazione)
il pangrattato eil farro lessato benscolato e mescolato beneiil tutto. Poi ho farcito
direttamente nelle pirofile individuali (ungendone prima il fondo con un po di olio
evo spalmato direttamente con le dita. Dispodi i cannelloni, con un cucchiaio ho
prelevato la besciamell a elasciata cadere"afilo” sui cannelloni amo di decoro e
infornato aforno bello caldo (200°) fino ache la superficie dellapastasi € ben dorata.
Sfornate, ho decorato coni pomodaini ela pdpadelle olive ridotti a quadrettini.

Gatadaplar
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| MIEI PRIMI TORTELLI DI ZUCCA

Per 4persane:

Per ilripieno:

1,2 kg di zucca

100 gr di amareiti
150 gr di mostrda
mantovana piccante
50 gr di pamigiano (che
non ho usato)

sale epepe

noce moscaa

Per lapasta

400 gr di farina

3 uova freschissime
sae

Prepararela pesta rel solito modo unendo alla fainale uova edell'acqua fino ad
ottenerela giusta consistenza . Impastare 15/20 minuti, quindi mettere ariposare.
Nel frattempo prepare il ripieno: Pulite lazucca diminado i semi ei filamenti,
tagliatela afette mantenendo la buccia e &tela cuocereper 40 minuti in forno a 180°
su una teglia senzacondimento. Eliminate la bucca, tagliate |a polpa apezzetti e
passatela a passaverdura.

Tritate finemente lamostarda emettete i pezzettini assieme alsuo sugo, ala polpadi
zucca, agli amardti sbriciolati, al pamigiano (che ho sostituito con del pane
grattugiato peraddeensare un po il compodo), sae, pepe enoce moscata.

L avorate accuratamente gli ingredienti mescolando per amalgamare,quindi lasciate
riposarel'impasto pernonmeno di 30 minuti.

Riprendere lapasta etirarlain sfoglie sottili: fare dei mucchietti ben distanziati di
ripieno su una sfoglia, coprire con un'atra sfajlia, sigillarebene per farusire l'ariae
tagliarenelle forma desderata. Continuare sl fino ad esaurimento degli ingredienti
Li ho conditi semplicemente, dopo averli cotti in acqua saata mn |'aggiuntadi un
cucchiaio di olio, con del burro profumato alla salvia ealla noce moscaa.

Roxy
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RAVIOLI DI ZAFFERANO ALLA NORMA RIVISITATA

INGREDIENTI per6
porzioni

Per lasfoglia

400 g di farina00

4 uova

2 bustine di zafferano

1 cucchiao di olio
extravergine doliva

Per ilripieno:

2 melanzane

400 g di ricottadi pecora
fresca

4 cucchiai di pamigiano
1 uovo

basili co

olio extravergine d'oliva
sale epepeg.b.

Per il condimento:

1 cipollotto

3 cucchiai di pinoli

3 cucchiai di uvetta sultanina
1 bustinadi zafferano
olio extravergine d'oliva
sale epepeg.b.
parmigiano o ragusano per completare

Pregpariamo la sfogliaimpastando |a fatina con le uova elo zafferano sciolto in
pochissma a@jua, uniamo I'olio e, sel'impasto c¢i samnbra duretto, ancora un poco
d'acqua. Sbucciamo le melanzane, lasciando qua elaun po di bucda, tagliamole a
piccoli dadini, saltiamole in padella wn olio, saliamo, pepiamo. A fine cottura
uniamo il basilico sminuzzato, schiaacciamo con la forchetta, uniamo la ricotta, il
pamigiano e |'uovo, amalgamando bene. Stendiamo la sfoglia sottile disponiamo
sopra essa amucchietti il ripieno e copriamo con dtra goglia ricavando i nostri
ravioli. In un po d'olio, lasciamo appassire il cipallotto tritato finemente, uniamo lo
zafferano sciolto, |'uvetta anmollataed i pinoli tostati, lasciamo insaporire, regoliamo
di sale e pepe.Lessiamo i ravioli preparati e condiamoli con lasalsina preparata
servendoli caldi con una spolveratadi parmigiano o di Cosacavaddu ragusano.

Coco
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RAVIOLI CON RIPIENO DI FUNGHI PORCINI

Per lapasta
300 gr. di farina00

3 uova

peril ripieno e condimento
600 gr. di funghi porcini
oliog.b.

1 spicchio di aglio
abbondante prezzemolo

4 cucchial di pamigiano
grattugiato + qualche altro
cucchiaio per mantecare
pepe rero

Preparate la faina afontana, aggiungete leuova elavorate fino ad ottenereun
Impasto sodo.

Coprite e Bteriposare per ameno 30 minuiti.

Nel frattempo rosolate lo spicchio d'aglio nell'olio e aggiungete ifunghi eil
prezzemolo tritato.

Fae cuocere fino al completo assorbimento dell'acqua di vegetazone.
Fate rdfreddare e fullate meta funghi insieme alpammigiano e pepe rero.

Tirate lasfoglia esu meta sistenate tanti mucchietti di composto. Inumidite
lateralmente lasfoglia, coprite wnl'dtrameta e on l'aiuto della rondellaformate i
ravioli. Cuocete lapastain abbondante acqua salata, scolate econdite @n i funghi.

Ponete nuovamente sul fuoco aggiungete due/tre cucchia di parmigiano,
abbondante pepe rero e mantecate.

Dolcienonsdo
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RAVIOLI AL TALEGGIO

Per lapasta

200 g di farinadi grano tenero
60 g di farinadi grano saaceno
2 uovaintere + 1rosso

1 cucchiaio d'olio

sade

Ripieno ravioli

100 g di noci shollentate epestate
con 2 cucchiai di prezzemolo
tritato

400 g di patate lesse schiacciate
con la forchetta

200 g di taleggio tagliato a cubetti
sale - pepe ner

grana grattugiato

Condimento

Saoglierein un tegame wnanocedi burro e far sfrigolarecon 2 o 3 foglie di savia,
aggiungere buccia d'arancia grattugiata epistilli di zafferano, insaporire nel sugo |
ravioli che avrete prima fato lessarein acqua bollente slata escolati.

Prima disevire mspargete con del grana padano grattugiato.

Germana
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[ MARU BINI

| rubini (nella trad zione popolare
considerati le pietre del sole)
miramlosi di Cremona’l meglio
noti come marubini. Piatto delle
grandi occasioni: Natale - Pasqua
e tuttele feste comandate.

(dos x 6 persone)

Peasta:

250 g di farinadi grano tenero
250g di farinadi grano duro

4 uovaintereda80 g
30/40goliod oliva

Ripieno:

500g di carne bovinamagra unita acipadla,sedao, caota+ 250 g drcadi vino roso
COrposo con cui preparareil brasato

300 g di canedi vitello arrostita alforno profumata alasavia eal rosmarino

300 g di canedi maiale, (lonza)cotta einsaporita wn acune spruzzate di vino
bianco seaco

300g di grana padano

3 uovaintere

Pane grattugiato, sale e noce moscasa.

Con la pasta tirata sottilissima farmare imarubini: fare delle striscedi sfoglia ,
deporvi un poco di ripieno in mucchietti distanziati fradi loro, coprire con atrasfogli
e on larotellinatagliare aguadretti sigillando bene ailati. Cuocere imarubini
rigorosamente in brodo, con il brodo ottenuto da un bollito di tre tipi di carne: manzo,
vitello e gallinaripiena, verdure consuete.

Germana
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LASAGNE DEL RISPARMIO

Sono laggne normeli, maio le
uso di solio per riciclare i fondini
di salumi o ipezzetti di carneche
spesso dopo la ea miavanzano
dalla pesatura.

e per questoil nome!

ingredienti per 6 persone

per la pasta

3 uova

250¢. difarina0

50¢. difarinadi grano duro
Per la besciamella

50g. di buro

50g. difarina

1/2litro di lattetiepido
sale

noce mos@ta

per il condimento

100g. di carnemacinata
100g. di fordini di saumi misti tagliati finemente

400g. di pdpadi pomadoro meglio sefresca

sale

Parmigiano grattugiato

Prepararela gogliaamdgamandogli ingredienti a nano o rell'impastatrce. Tirare la Sogliacome
si preferisce 0 amano ocon la macdinetia, secondo le vostresbitudini.

Tagliarela sfogliain pezz di circa 10 x 10 cm. cheadagerete su di urcanovacao.

Intantoavrete preparato il sugo, sazaolio, facendo rosobre la carne ed i salumi in un tgame a
fondospesso @ntiaderente, unavolta ben rosobta mettetell pomodoro date cuocere per circa40
minuti. Regolare di saleverso lafine.

Labesciamella si prepara mettendo in un tege afondo sgssolafarinacol burro, far sciogliere a
fuoco lentissmo, insgporire con sle e noce mos@ta grattugiata emetere il latte tiepido. Brminare
la cottura senzamai snettere di mescolare e finche non siaavvenuto almeo un balore.
Oranonrimane chemettere sul fuoco un tegamedi acquasakta, simettono i fagli di pastadueo
tre per voltae si cuociono per dueminuti, siscolanocon uno solapestae si mettono in una
badnella diacqua fresca, in modochesi fermi la cottura

Stenckre la pasta cosi cdta su urcanovacdo.

Unavoltaterminata lacottura della pasta norrestacheassembdre gli ingredienti. In unapirofila
imburrata sicomincia amettere uno steto di pasta, poi due o treucchiaiate di swo, unaspolverata
di pamigiano, un po dbesciamellaed unaltro strato di pasta.continuare cosistrato dopo stato e
terminare con quelche cucchiaiata di 31go mescolatoalla besciamellaed a parmigiano.

Infornare per circa40 minuti o finchenon si eformataunabella crosticira!

M artina
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RAVIOLI DI RICOTTA E SPINACI

In tutta Italia esistono dverse
varianti dei ravioli, noi oggi Vi
proponiamo unalelle tante ricette
dellanostraregione: la Sardegnal
Nellaricettaoriginae c'ela
bietola perche cresce spontarea
nella campagna sada. Gli spinad
invece essendocoltivati,
storicamentevengono po e
appartengonoa un'ecnomia
ricca

Ingredienti (per cir ca 36 ravioli):
I mpasto:

800gr. di granito

3 uova

1/2 bcchiere di acquatiepida
Ripieno:

3 uova

1 mazo di inaci (o di bietola)
1 bustina diafferano

1 pizzico di saporita

1 kg. di ricotta

1 limone abucda grossa
Preparazone dell'impasto:
Versare nell'impastatrice il granito con le uwa, iniziare ad impastare aggiungendo lentarrente
['acquatiepida.

Impagare finoad ottenere unapalla omogenea

Preparazone del ripieno:

Bollire gli spinad (o le bietole)a parte.

In una grossaterrina battete le uova, aggiungetelo zafferano, la scaza del limone ela saporita e
continuare a battere. Aggiungere quindi gli spireci (o le bietole)tagliati finemerte e mischiare il
tutto. Quando si saa ottenuto unimpasto omgeneo aggiungere la ricottae continuare alavorare.
Preparazone dei ravioli:

Stencere la pasta con I'apposita nacdinafino acreae delle sfoglie sotili (ma non toppd).

Nota: la macchinaper lapasta soliamente ha émisure, arrivare sino ala penultima.

Disporela goglia cosi dtenutasull'appositaravioleria (0 in altenativasuun piano)e riempre
ciascun raviolo con uncucchiainoabbordante di mpasto. Chiudae con larestantesfoglia e tagliare
con l'apposito struento.

Disporrei ravioli in unvassao precedenterrenteinsemolato.

Cottura:

Cuccere per circa 10-12 minuti in abbondnte acquaprecedentemente slata e portata ad
ebollizione.

Condimento:

Condirea piacere...tipicamentesi usa un sugo semplice preparato con uneggero sdfritto di cipolla.
Aiu oli k

www.theswancake.blogspot.com



http://muvara.blogspot.com/2007/04/ravioli-di-ricotta-e-spinaci.html

54

DIAVOLETTI DEL PESCATORE

Ingredienti per la pasta:

700gr. di maa

4 uova

nero di 2 gppie

aquag.b.

Preparazione:

Nell'impastatice, versate la mada, le
uovaintere eil nero delle seppie. Iniziate
afar lavorarela macchina e aggiungete a
poco apoco I'acquasinoad ottenere la
giusta consisterza.

Ingredienti per il ripieno:

1,5 ky. di cozze

1 testa d'gio

1/2 rametto diprezzemolo

1 kg. di gamberetti

1 fettadi salmone

2 sgpie

olio extra-vergine dolivaq.b.

sde q.b.

Preparazione:

Dapprimadovete cuocere sefratamente tuti gli ingredienti:

Mettete arosobrein poco olio lo spichio d'aglio eil prezzemalo, aggiungete lecozze e fatele
aprire. Unavolta cotte filtrate il liquido di cottua.Fae cuocerei gamberetti in abbondinteacqua
bollente Fate bolire il sdmone inabbondinte acqua. Fate bollire le seppie A questo puntdasciate
raffreddareil tutto e inkiate adivertirvi con ciascun ingrediente,levate le cozze dal proprio guscio
e metteteda parte. Sgusciate i gamleretti e mettete daparte. Spellate il ssimone, verificate che non
abbia sping(in tal caso talietele) e spezettatelo. Tagliate le sppieFinalmente pogte unie tutti gli
ingredienti, sminuzzateli acaratamente e poreteli in una ntola a soffriggere per qualche minuto
in modo daamalgamarei sapai. Eventualmenteaggiustate di sle. Fae raffreddare primadi unirlo
alla pasta!

Preparazione del ravioli:

Togliete I'impasto dallamacchinadel pane(o dall'impastatrice) e apiccoli pezz tirate lapasta
usamdo posgbilmentel'apposita nacdiina er la pastalLavorate sinoalla penultimataccadella
macchinaper la pasta,riporete lasfoglia sullaravioliera e riempite con unadosedi ripieno.
Coprite, passatal mattaellino, girate laravioliera e togliete lapasta ineccessaoNota per chi non
ha la ravioliera: stendtte la Sogliasu un pano dalavoro precalentenente insemokto, formate
delle palline diripieno che porrete su neta cella sfoglia, coprite con l'altra metedella sfogliae
togliete lapastain rimanenzacon l'appositaotellina. Ripette loperazionefino alla erminazione
degli ingredienti (presumibilmente ermineraprimala pestg).Nota per la conservazione: senon
dowete consunarli subito, pdete consevarli in frigo. A tal proposito congliamo dimetteei
ravioli uniti per circa 30-40 minuti e, unavolta chesi saranno induriti, spezateli e consevateli in
apposite buste dfaeezer. Cottura e presentazione: Comecondimento corsigliamo buro e salvia.
Mentre cuocete i diavoEtti in abbondnte aaqua salata(ci vorrannocirca 12-14 minut), riscaldateil
burro con lasavia.Scolatei diavoletti, poreteli nelredpiente incui li sevirete ead ogni strato
versate un'abbondinte dbse di buro esalvia.Nota finale: effettivamente laloro preparazione e
piuttogto lunga e labariosa, ma vi posemo gaantire chelo sforzo epiu cheripagato dalrisultato!
Aiuolik
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RAVIOLI RICOTTA EPESTODI BASILICO

Per lapasta:

80 g. di farina 00,
20 g. di semoladi grano duro,
1 uovo,

peril ripieno:

100 g. di ricotta,

circal00 foglie di basilico,

4 cucchia di olio extravergine,

4,5 cucchiai di pamigiano grattugiato,
4 cucchiaini di pinoli,

1 aglio,

sae,

perla slsa:

5 pomodari,

2 cucchial di olio extravergine,
una manciatadi pinoli,

basili co,

sale.

Per pima cosa preparate la pasta, seguendo le indicazioni riportate qui; nel frattempo
preparate il ripieno, lavate velocemente le foglie di basilico, asciugatele kene,
ponetele nel contenitore del frull atore o del minipimer, aygiungete gli altri ingredienti
e preparate il pesto, che non dev'esseremolto vellutato, ma mantenereuna certa
consistenza; quando € pronto unite la ricotta e analgamate kene.

Stendete la Soglia epreparatei ravioli con il ripieno.

Per lasalsa, lavate eincidetei pomodari, sbollentateli per 2- 3 minuti, e spallateli,
tagliateli in 4 parti, privateli del semi e dell'acqua di vegetazione, e tagliateli a
cubetti; conditeli con l'olio, i pinoli, il basilico spezzttato e saate; fate insaporire.
Lessatei ravioli e conditeli con la salsa.

La cuoca edettica
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FAGOTTINI DI SPECK E PATATE CON CREMA PICCANTE DI
POMODORINI ACERBI...

Ingredienti:

500 gr. di semola

S uova

sae

4 patate grandi

100 gr. di speck

pepe

1 cucchiaio di olio

80 gr. di pamigiano grattugiato
Per la cema dipomodarini:

400 gr. di pomodaini acebi verdi
e aaracioni

sale

1 spicchio d'aglio

olioe.v

la puntadi 1 peperoncino

scaglie di provolone piccante
Prepararela pasta analgamando 500 gr. di semola @n le uovail saleedun cucchiaio
di olio. Formareun panetto liscio ed omogeneo. A parte cuocerea vapore le patate,
quindi renderlein purea ©n lo schiacaciapatate Porle in una ciotola ed amalgamare
allo speck tagliato in pezzettini piccolissmi, al pamigiano grattugiato, il sale eil
pepe. Stenderel'impasto in una sfoglia sottile econ un tagliapasta a brma crcolare
ricavaretanti dischi. Porre su ogni disco un po' di impasto di patate especk, bagnare
il bordo non troppo esterno e chiudere asacchetto. A parte cuocerein una padella con
un po di olio ed uno spicchio d'aglio i pomodarini a pezzetti, quindi aggiungereil
sale, il peperoncino. Far aocere per qualche altro minuto. Cuocere ifagottini in
abbondante acqua salata ed unavolta otti impiattari. Cogpargerli della crema di
pomodorini edaggiungerequal che scagliadi provolone piccante...

Danigla
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RAVIOLONI DI BRANZINO CON SUGO DI POMODORO E RICOTTA

INGREDIENTI:

Per la pasta

500 g farina senzaglutine
100-140 ccacqua

4 uova

Sdeq.b.

Per il ripieno

800 g branzino

4 fette di pancare

latte (0 acqua)
prezzemolo

sale

pepe rero

Per il sugo

salsadi pomodoro

1 spicchio d'aglio

ricotta

olio extravergine d'oliva
sale

pepe

Preoarareil ripieno: frullare il branzino atocchetti con il pancare, ammollato nel
latte (io ho utilizzato dell'acqua perché uno dei miei ospiti € intollerante allattosio) e
strizzato, una manciata diprezzemolo, sale e pepe.

Prepararela pesta: versarela faina rella dotola dill'impastatrice, aggiungere leuova
con un pizzico di saleel'acqua(chi preferisce farrisatareil gusto delle uovanella
pasta fresca, tragli ingredienti puo sostituire I'acqua @n un terzo uovo).

I mpastarefino a ottenereun impasto sostenuto e omogeneo, dalasciar riposareper
10-15 minuti avvolto in un panno asciutto. Prima diiniziare astenderela pesta,
tagliareil rotolo in 3-4 pezzi di ugua e dimensione elavorareuno allavolta, lasciando
i restanti avvolti nel panno. In questo modo si eviterache la pasta siasciughi in
superficie, rendendone poidifficile lalavorazone.

Avendo l'accortezzadi tenerebeninfarinati siagli attrezzi, cheil piano di lavoro,
tirarela pasta fino all o spessore desiderato (io sono arivatafino ala taccan. 6) e
tagliarla aquadrati di circa8 cmdi lato, porre alcentro di meta dei quadrati unanoce
di ripieno, poi chiudere @n un altro quadrato.

Se ibordi non s attaccano bene, inumidirli conuna goccia d'acqua.

Lessare i ravioloni in abbondante acqua bollente salata.

Soolarli a dente (dopo circa 5minuti), condirli con un sugo semplicedi pomodoro
(cuocereper pochi minuti della slsadi pomodaro, un filo d'olio e uno spicchio
d'aglio) al quale estato aggiunto qualche cucchiaio di ricotta.

Jelly
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| CANNELLO NI DI GIUGIU'

Ingredienti:

1 confezione di pastaall. uovo
tagliatain fogli (non quella
seaca,quella frescal)

2 etti di pancetta coppata

2 etti di formaggio verde con
mascarpone

5 zucchine

1 scatola di besciamell a da 250
mi

4/5 cucchiai di grana

1 dado

Il giorno prima hotagliato a
rondelle lezucchine ele ho
cotte in padela con un soffritto leggero di cipollaun filo di olio, unospicchio di aglio
e undado¢ Le h olasciate cuocere begnandole ogni tanto con aajua per tenerle
morbide.

A fine cottura le ho lasciate raffreddare.

Ho presoi fogli di pasta (dovrebbero essere crcal0) li ho divis a meta in modo che
con 1 foglio uscissero 2 canelloni.

Ho steso la pasta sul piano, ho riempito partendo da una estremita con 2 fettine di
pancetta, 1 cucchiaino e Y2 di formaggio e 1 cucchiaio di zucchine epai ho arrotolato
la pasta formando un tubo, lasciando aperte le 2 estremita.

Ho dispogo i cannelloni ottenuti in una pirofila antiaderente .

Ho ricoperto il tutto con una satola di besciamell a (purtroppo pasta ebesciamella le
ho comperde, non avevo molto tempa!) e ho ricoperto il tutto con una spolverata di
formaggio grana.

Ho infornato a 200° per arca 45 minuiti.

Mara
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TORTELLO NI DI RADICCHIO

Per la sSfoglia:

400¢r di farina

200gr di semadlino

4 uovaintere

200gr di radicchio

1 presadi sale

1 cucchiaiod olio extraverginc

d oliva

Disporre sul tavolo lafarina e il
semalino ericavarnea centro una
cavitain cui mettee le uova, |l
sae el olio.

Impagare con le nmani fino ad
ottenere un composto anogeneo.
A parte passare nel frullatore (o
mixer) il radicchio e strzzarlo per bene. Unirlo all, impasto e rilavorare fino a quando
appariranno sula superficie delle minusole bollicined aria. Lasciar riposare la pasta dtenutaper
circaun, ocraavvoltain un panno.

Nel tirare la pastaricordarsi ditenere unospesore sugriore aquello della pasta nomale: la
presenza del radicchio larendeinfatti meno elastica

Cospagere di farinala sfoglia, con wuna certa abbondanza, primadi tagliarla usando uncoltello ben
affilato oil tagliapasta

Per il ripieno:

% kgdi ricotta di pecora

% kgdi radicchio di ChieggiaVerona

1 cipolle di Tropea

17 gr. di prosciutto di Parma

2 uovagrandi

1504r. di parmigiano reg@iano

pepe nero e noce mosa@ta

olioe.v.o.

Far rosokre la cipolla aff ettata sottimentein olio e.v.0.,aggiungereil proiutto di Parmatagliato a
striscioline sotti e quando si saa scadato unreil radicchio tagliato anch esso a strigioline sottli
salare con modeazione (poco perché c ¢ gia il prosciutto) epepare (a piacimentq.

Mescolare, coprire e lasciar stufare per diversi mnut.

Il radicchio deve arrivare aA darsio.

Terminata lacottura, togliereil coperchio, far evaporare| eventudeliquidoin eccessoe lasiar
raffreddareil tutto.

A questo puntojn unampio contenitorelavorare benela ricotta, aggiungere il composto di
radicchio, le uova (unaala volta), il parmigiano, e unagrattatinadi noce mos@ta (sepia®).
Porreil tutto in frigorifero araffreddare finoa momento dimetterlo nei ravioli

Per il condimento:

200 gricotta

timo (la quantita skbilitela voi, io ne ho resso un bepg )

sale epepe

lavorare con unaforchetta la ricottacol trito di timo, unre salee pepe e mettere daparte.
FIORDISALE
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CULURGIONESDI PATATE AL SUGO

Ingredienti per 6persone:

1 kg e 1/2 di patate

pecorino secco addo grattugiato
1 cipolla

1 spicchio di aglio

1 tocchetto di burro

qualche fogliolinadi menta
300 gr di farina

salsadi pomodoro

Preparazione:

Lessare lepatate e dfine cottura
schiacciarle accuratamente. Aggiungere il
pecorino, la cipolla soffritta nel burro, 1o
spicchio d aglio tritato finemente equalche
fogliolinadi mentatagliuzzata.
Amalgamarebene gli ingredienti e dividere
Il composto in piccole paline.

Prepararela pesta con la farina eun po di acquatiepidaleggermente salata e
ricavarne dei dischi di sfogliasui quali s porranno le peline. Pressarecon le dita
intorno all e palline, tagliare i contorni e piegarela pastain modo daottenerelaforma
di mezzelune (o piccoli coni schiacciati) per ukimo segnareil bordo con le punte di
una forchetta.

Cuocerei culurgiones cosi ottenuti in acqua bdlente eestrarli dopo qualche minuto
dall. affioramento. Scolare edisporli su un piatto da portata, condendoli con salsa di
pomodoro e pecorino ablondante.

FIORDI SALE
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PANSOTI AU PREBOGGION DI MAGRO AL SUGO DI NOCI

Ingredienti per 6

per |Gmpasto:

400 g di faring;

1 cucchiaio di vino bianco;
2 uova,

sale

per il ripieno:

250 g di bietole;

250 g di borragine;

500 g di prebugiun (la ai
composizione evailiabile a
seconda dell e stagioni, e pud comprendere,trale altre: borragine, cerfogio, erbette,
radicchio, pimpinella, dente di cane, papavero, bietola, campanula, soncino,
tarassaco, fMpiascianlettoo fialegua

200 g di prescinseug;

20 g di burro;

80 g di pamigiano grattugiato;

noce moscaa

Impastarela faina come alsolito ottenendo un impasto compatto e liscio, poi
spianarela goglia con il matterdlo e lasciare rposare wpertada uncanovacio.

Per ilripieno, lavare mn cura leverdure, lessarle in abbondante acqua boll ente, poi
strizzare e titarle finemente, mescolarie in unaciottola assieme leuova, la
prescinseua, il pamigiano, il burro fuso, un pizzico di noce moscaa eil sale.
Tagliarelasfoglia ariquadri di circa 5cmdi lato, vabbeé piu 0 meno, io uso il
tagliapasta quadrato per fare rima, mettere al @ntro un cucchiao di ripieno,
ripiegarei riquadri atriangolo, saldando i bordi con le dita, rivoltando il vertice verso
|, esterno.

Portare abollorel acqua slata e farbollire i pansotti finché non tornano agala,
tirari su con la schiumarola perche scolandoli si rovinerebbero, condirli con la salsa
di noci.

FIORDISALE
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RAVIOLONI RIPIENI DI ZUCCA

Questi ingredienti sono per
2 persone

perla pesta:

200 gr di farina00
2 uova

peril ripieno:

ricotta
zucca
formaggio pamigiano

-

an Catke

"

Impastarela fainacon le uova, creareunapalla elasciar riposare. In unaciotola
amalgamarela ricotta col formaggio e, la zuccatagliata acubettie fata sltarecon
olio, peperoncino, aglio. Stendere limpasto sottie e farganti mucchietti con il
ripieno, sovrapporre altra pada echiuderei lembi con la rotella dentellata. Nel
frattempo awete messo a bollire I'acqua per lessae i ravioloni, cuocerela pesta e fali
mantecae in una padella con un po di purea dizucca ,l'acqua dell a stessa ed un po di
fecola per addensareil liquido. Savire

Carmen
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PENNONI| RIGATI RIPIENI

Ingredienti :

500 gr di pastatipo
pennoni di gragnano
peril ripieno:

ricotta

1 uovo

prosciutto cotto a
dadini

formaggio pamigiano
grattugiato

mozzardl atagliata a
dadini Y2 (4,,

formagio apastafilata NN Tithie
tagliata adadini

peril ragu:

300 gr di carne vaccina madnata
300 gr di carne suinamadnata
cipdla

aglio

olio extravergine d'oliva
pomodoro passata

pomodoro pelati

vino bianco

sade

In una pentola mettete lacipolla el'aglio sminuzzai nell'olio e fari imbiondire,
aggiungere iduetipi di came e farrosolare, sfumare ©l vino, poi aggiungerela
passata eil pomodoro peldi. ameta wttura sdate. fate cuocere diamma bassa per
unoretta crca.Lessate i pennoni perd ameta cottura scolateli perche finiranno di
cuocerein forno, peril ripieno unire tutti gli ingredienti provaredi sale, e @mn questo
riempire i pennoni e adagiaii in unapirofilada farno e coprirli con il ragu
abbondante, spolverare dipamigiano e se volete un goccio di besciamella. infornate
a 180°per 10-15 minuti.

Carmen
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CREPES RIPIENE DI TAGLIATELLE

ingredienti:
perle crepes:

100 gr di farina

1 tazzinadi latte

4 uova

1 cucchiaio di burro
fuso

sae

pepe

un buon ragu

tagliatelle

besciamell a

mozzardla

Preoarate un buon ragu con carne madnata ffritta rella apolla eolio, poi sfumate
con del vino ros9, o rende pill corposo e saporito, aggiungete delle palati di
pomodoro e un po di passato, del basilico e lasciate cuocere,al afine aggiungereil
sale.

Mentre il ragu cuoce preparate le ciepes, fate fondereil burro amicro o bagnomaria,
battete le uova @n lafarina aggiungendo atratti il latte, sale ed infineil burro
fuso,una spolveratadi pepe, lasciate riposare. Fde le ciepes in un padellino sporcato
di burro, finite tutto I'impasto. A questo punto lessate letagliatelle aldente, conditele
con un po di ragu, unite labesciamellalamozzardl a adadini e fardte le crepesche
chiuderete a Bgottino, unavolta finiti gli ingredienti, mettete i fagottini pronti in una
tegliada forno, cospargete con il ragu e altra besciamell a e fae unapassatinain forno
per fargiusto la ciosicina.

Carmen
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