
P& ASTA

BASTA
PROVATEA FARLA IN CASA:

RAVIOLI, TAGLIOLINI

E PAPPARDELLE "COLORATI".

E ANCHE SENZA UOVA,

NEL FORMATOCHE PREFERITE

Ricette e foto di ChrisCourt

1
RAVIOLI

CON NOCI
E CRESCIONE

Condimentoper 4 persone

100g dinoci tostatepiùaltre
per guarnire,70gdi pangrattato,
1cucchiainodi sale in flocchi,

1/2di pepeneroappenamacinato
più altro per la tavola,40g

di Parmigianograttugiato,80mi

di olio evopiù altroperla tavola,

24 ravioli diricotta e spinaci (vedi
box),100g diblue cheesea fettine,

foglioline dicrescione per guarnire
In unrobotdacucinacombinarenoci,

pangrattato,sale,pepe,parmigiano
e olio.Azionaresinoaottenere una

sortadi pesto.Farecuocerei ravioli

in acquasalata.Quandosaranno
al dentescolarli,tenendodaparteun
po'del liquidodi cottura.Riportarli

nellapentolae condirli conil pesto
abasedinoci.Suddivideretra i piatti,

eguarnire conuna fettinadi blue
cheese,qualchenoceefoglioline di

crescione.Aggiustaredipepe,condire
conunfilod'olio eservitesubito.

La base:di ricottaespinaci
Su unaspianatoiaformare
unafontanacon 250g di farina 00;

al centro sgusciare3uova. Amalgamare

conunaforchetta,eimpastarefino

a ottenereuna pastaliscia;avvolgere
nellapellicola e fare riposare

per 4 0 minuti.Tritare 250 g di spinaci

già cotti e strizzati, quindi trasferirli

in unaciotola con 4 cucchiai

di parmigiano, 125 g di ricotta, noce

moscata,salee pepeqb,
Amalgamareetrasferire in una sacca

da pasticceria, Stenderela pasta

e tagliarla astriscedi 6 cm di larghezza.

Disporrele noci di ripieno distanziandole
di 4- 5 cm; coprire conunastriscia

di pastae, premendoconla punta
delledita,sigillare il ripieno in modo
chefuoriescatutta l'aria.

Con una rotella,formatei ravioli.
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Pappardellerosse
Sbucciare100 g di barbabietola
rossalessata,tagliarla a tocchetti
e frullarla,Trasferirlain unaciotola
eunire 1 uovo, quindisalare

eamalgamarebene.A questopunto

disporre250g di farina 00

afontanasullaspianatoiaeversarvi

al centro il compostodi uovo
ebarbabietola,più un cucchiaio
di olio. Mescolare con una forchetta,
quindi impastarecon le mani,

fino aottenereun compostosodo
eomogeneo.Modellareunapalla,

coprirla con la pellicola e lasciarla

riposareperun'ora.Passare
la pasta(un pezzoper volta)

nellamacchinetta(o a mano,

con ilmattarello)etirare dellesfoglie

dellospessoredi 2 mm. Infarinarle

leggermente,quindi comporre
dei rotolini edaquestile pappardelle,

PAPPARDELLE
ALLE

BARBABIETOLE

CONFAGIOLI
BORLOTTI,

SALVIA

CROCCANTE
E TALEGGIO

Condimentoper 4 persone

.10g (li burro,2 cucchiai
di olio evo,2spicchi d'aglio
schiacciati,qualchefoglia

di alloro, salemarinoin flocchi,

1 cucchiainodi peperosa
ingrani schiacciati, 350 g
di pappardellealla barbabietola

(vedi box),unaconfezione

da400 g di fagioli borlotti
sciacquatie scolati, 12foglie
di salvia,200g di taleggio a fettine
Farescaldareun cucchiaiodi olio
in un padellino.Aggiungere

le fogliedi salviae lasciarlefriggere
per unminuto, o sino a quando

non sarannodiventatecroccanti.
Lasciarlescolaresu carta

assorbente.In unapadella capiente

e dalfondo spesso,faresciogliere
il burro insiemea un cucchiaio
di olio. Aggiungerel'aglio
e lefogliedi alloro.Condire
con saleepepein grani e lasciare

cuocereafiammabassa
per qualcheminuto.Incorporare
i fagiolie proseguire

per altri 3minuti. A parte, fare

cuocerele pappardelle
in abbondanteacquasalata.

Quandosarannoal dentescolarle,
lasciandoda parteun po'

del liquido di cottura. Condirle
con i fagiolie il liquido, mescolando

bene.Aggiungerelefoglie
dì salviaeil taleggioa fette.

Serviteimmediatamente.
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