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Ingredienti per 4 persone

Per la pasta

Farina"00", 200g

Uova,2
Sale, 1 pizzico

Perla farcia

Patate,1 media
Barbabietolacotta,1 piccola

Aglio, 1 spicchio

Olio evo; Salee pepe

Per il pesto di noci

Noci, 100g

Parmigiano grattugiato,30g
Pecorinograttugiato,1 5 g

Aglio, Vi spicchio
Panegrattugiato, 1 cucchiaino

Olio evo; Salee pepe

Perla cremadi taleggio

Taleggio,250 g

Panna,300 mi

Mag/forana;Sale e pepe

Preparazione

Disponetela farina a fontana,metteteal centroleuova, il sale e lavorate

benefino adottenereun impasto liscio edomogeneo,fateriposarela
pastaper trenta minuti copertaconpellicola alimentare.

Mondate la patatae tagliatela acubetti piccolie regolari.In un padellino
scaldate 1 cucchiaiod'olio con l'aglio e mettetevia cuocerei cubettidi
patata.Abbassatela fiamma e coprite, cuocetefinché sarannoteneri.

A qualcheminuto dalla fine della cotturaaggiungetela barbabietola
anch'essatagliataa cubettiregolari, lasciateinsaporireinsieme,regolate
di sale e di pepeelasciateraffreddare.

Per il pesto di noci: mettete nel bicchiere del mixer tutti gli ingredienti

molto freddi e aggiungeteabbondanteolio, frullate fino a ottenere
unacrema corposa(se fossetroppocompatta, regolatelacon unpo'
di acquadi cottura dei cappellacci),aggiustatedi salee di pepe.
Stendetela pastae preparatei cappellaccicoppandolasfoglia in dischi

di5 cm circadi diametroemettendola farcia di patatee barbabietola
al centro.Chiudetequindi la pastaa mezzalunae fateneaderiresal-

damente i bordi, poi unitebenele estremitàformandoi cappellacci.
Mentre portatead ebollizione l'acquaper la cotturadella pasta,scio-

gliete il taleggiotagliatoa cubetti nella pannafinchérisulti unacrema
lisciae senzagrumi. Regolatedisaleedi pepee profumateapiacere
condelle foglioline di maggiorana.
Cuocete i cappellacci efateli saltarein padella con il pestodi noci.
Servitelisulla crema di taleggio.
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