LA PASTa RIPIENA

BY THESVWCAKE



http://www.theswancake.blogspot.com/

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

www.theswancake.blogspot.com



http://sfizintavola.blogspot.com/2008/03/ravioli-ricotta-e-spinaci-in-crema-di.html

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

www.theswancake.blogspot.com
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LASAGNETTA/RAVIOLO APERTO AL RADICCHIO E TONNO -
LASAGNETTA CU RADICCHIO DE CHIOGGIA SI TON

ingredient

1 radicchio 200 gr

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

olio, sdle

1 cucchiano di porro o cipolla

sfoglia:

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

1 uovo

sale

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

la goglia :

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