
RIPIENOdella
tradizione
Il ripienotradizionale per

i raviolidi carneprevedel'uso
delloscamone,tagliodi carne
ricavatodal manzo,cheviene

fattorosolarecon sedano,
carotaecipolla tritata.

A questo,si unisceunbicchiere
di vino esi facuocereper 3 ore.

Lacarnepoi vienetritata
e si aggiungono2 uova,

formaggiogranae pangrattato.
Questosaporito ripieno

dicarne vienepoi disposto
sumetàdellesfoglieecoperto

con lealtre metà.

n Taleggio DOPe un
formaggio tipico
dellatradizione

lombarda,delizioso
a tavolae in cucina.

Di carnecon fonduta
di taleggio efunghi
Per4 persone
500 g di cappellacci con ripieno di carne
200 g di taleggio - 100 mi di panna fresca
250 g di funghiportobello- 2 rametti
di timo e rosmarino- olio extravergine
1 spicchiod'aglio- sale - pepe

Pulisci i funghi eliminandola parte
bassadelgambo,nel casofossero
particolarmentesporchidi terra
sciacqualivelocementesottol'acqua
freddasenzaimmergerli,poi tagliali
a fettedi circamezzocme saltali
per 2-3 minuti in una padella con
un filo d'olioe1 spicchiod'aglio
spellato,poi regoladi salee pepe.
Eliminalacrostadel taleggio,dividilo
conle mani apezzettipiccoli e falli
sciogliereafiammabassissimain un
pentolinoinsiemealla pannafino a
quandosarà completamentefuso.
Cuocii cappellacciperpochiminuti
in abbondanteacquabollentesalata,
condiscilicon un filo d'olio,poi disponili
sul piattosu un fondodi fonduta,
guarnendoconqualchefunghetto
e conuntrito di timo e rosmarino.

uAlla fonduta
di taleggio puoi
aggiungere
dellapancetta
rosolataa parte
Jn pocoolio."

Per4 persone
500 g di ravioli agli asparagi - 350 g
di asparagi- 6-7 pomodori secchi
sott'olio- 50 g di capperi-50 g di olive
taggiasche- olio extravergine- sale

Tagliale puntedegli asparagiecuoci
i gambi in acquasalataper4-5 minuti,
poiscolali,tenendodaparte l'acquadi
cotturadegli asparagicheutilizzerai per
lessarvi i ravioli, epassalisottoungetto
d'acquafreddapermantenereil color
verdebrillante.Frullali con 2 cucchiai
d'olio finoa ottenereuna salsacremosa.
In unapadellacon unfilo d'olio
fai rosolarele puntedi asparagiper
unpaio di minuti. Salaleggermente
e tieni da parteperdecorareil piatto.
Cuoci i ravioli in abbondanteacqua
bollentesalatae servili conla salsa,
i pomodorisecchitagliatia pezzetti,
le puntedegli gli asparagiespolverizza
con untrito di capperieolive.

Di asparagicon
pomodorisecchi

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 
PAGINE : 44;45;46;48;50
SUPERFICIE : 486 %

AUTORE : 5LFette 'L FrDQFes…

1 dicembre 2022


