a/amnom

Cinque Slelle

% / %
Tovteli di patote al utufo- nero-di Fraogno-
IngredientUper 6 persone:

Per lovpastiv

- 600 g disfoawina “00”

- 3 uwovww

- saleed acquarq.b-

Per i vipieno-

- 5009+ dispatote

- 2 uovor

- 150 gr diPaumigiono-Reggiono-di 30 mesi grattugioto-
- noce moscatwy sale e pepe q.b-

Per i condimento-

- 150 gr di Paumigiono-Reggiano- stagionato-30 mesi
- 75 gr distowtufo- nevo-di Fragno- grattugiato- o lawmelles
- bunvo-fuso-al tourtufo-

Preparagione

Per lopastiv

Disporre lov fowinow sullaw spioanatoiow facendovi un bwco- nel centro-inv cui sio mettono-le wovov e il
sale; amalgoamowe il tutto-fino-ad ottenere wn impasto-elastico. Dividerlo-avpeggi e passouli nellov
macchina “Imperio” per lav pastow ottenendo-cosu delle strisce lowghe civrcar 10 c. spesse 1 .
Ogni4/5 e utiliggando-un cucchiaino- appoggioteni uno noce dis ripieno; ripiegowe lov stesso
sfogliov sul ripieno; pressowe law pastow con les ditow trov un ripieno-e Uadtro- cov la rotella tangliote oo
rettangoli di circaw 5¢4 cm.

Per U

le%éaw/le/pamw sbucciaule e passaule nello- schiacciopatute.

Inuna terina raccoglieve le patoadte aggivngendo- b Paumigiono-Reggiono; Luovo; la noce
moscaty, sale e pepe e aumalgamaore i tutto.

Cuocere i abbondante acquar salatoy, condirl con i bunvo-fuso-e il Pumigiono-Reggiono-
precedentemente mescolato-al towtufo- grattugiato. Guounive covv launelle dis towtufo-

Cwiiositiv

Tipico-dellAppernino-Emiiano; i towtufo- nero-di Fragno- (€. uncinato- - t. uncinatiun),

cosiddetto-per lovformov delle sue microscopiche spore; mav riconoscibile piuttosto-per lov scorgaw
verucosow dio colove nevo-e law polpa finemente venatow dio colove vauiabile dal

nocciolaw al cioccolato; intensaumente profumatny; si raccoglie dov settembre v dicembre nei boschi

misty di cowpini e querce; e dungue accompagna low cucinow draumtiwnno- e irvermo-



