
RAVIOLI
un mondo di bontà

nello scrigno di pasta

GEN E in cucina

Bottoni
di pollo

50 minuti1
di cottura

INGREDIENTI PER6 PERSONE

200 gdi farina,più quella per

la lavorazione* 2uova* 2 00g
di pettodi pollo* 100gdi caprino
*2 I di brododi po ll o *1 mazzetto

di erbacipollina* 1 ciuffo
di prezzemolo* Olio extravergine

d'oliva* Saleepepe

Impastatela farina con le

uova,un filo d'olio e un

pizzicodi sale, perottenere
un insieme omogeneo.

Avvolgetelo in pellicolae

fateriposare30 minuti.

Tagliateil pettodi pollo
adadini erosolateli in

unapadellacon 2 cucchiai
d'olio,saleepepe per una
decinadi minuti. Unite una
manciatinadi prezzemolo
ed erbacipollina tritati,
mescolateespegnete.Fate
raffreddare.Frullate il pollo
nelmixer.Unite il caprino
e regolatedi saleepepe.

Tirate la pastacon la

macchinettain sfoglie
sottili. Stendetelesul piano
infarinato. Distribuite su
metà sfoglie il ripieno.
Copriteconfoglioline di
prezzemolo,le sfoglie
rimastee sigillate. Ritagliate
i bottoni conuno stampino

rotondo. Lessateliin acqua
salata.Serviteli nei piatti
con il brodo bollente ed
erbefresche tagliuzzate.

Tutti i diritti riservati
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INGREDIENTI PER4 PERSONE

250 g di pastafrescaall'uovoper

lasagne* 500 gdi radicchio* 250
g di taleggio* 200gdi ricotta* 2
scalogni* 1 ciuffoditimo * 100 mi

di vino bianco* 40 gdi parmigiano
reggianograttugiato* Granelladi

noci* Farina* Burro * Olio

extravergined'oliva* Saleepepe

Mondateil radicchioe

tagliatelo a striscioline.
Sbucciate e tritate gli

scalogni.Rosolateli in una
padellaconpocoolio. Unite
il radicchio,lasciatelo
insaporire, sfumate con il

vino, salate,pepatee fate

appassirela verdura.
Spegnete,fate raffreddare
esgocciolateradicchioe

scalognidal liquido in

eccesso.Mescolateli in una
ciotola con la ricotta,il timo

e il parmigiano.Riduceteil

taleggio adadini. Stendete

le sfoglie di pastasul piano
infarinato,distribuite su
metà di esseil ripieno al
radicchio,coprite coni
dadinidi taleggio, le sfoglie
rimaste e sigillate bene.
Ritagliatei fagottini con
unostampino rotondo.

Cuoceteliin acquasalata.

Conditeliconabbondante
burrofuso con sale, pepe,
timo eunacucchiaiata
di granella di noci.

RAVIOLI

Fagottini
al radicchio

Preparazione
I 40 minuti

Tempodi cottura
25 minuti

Tutti i diritti riservati
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