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Cinque Slelle

% /
Tortelli A Zuccov
Ingredientiper 4 persone:

Per lapasty
- 1 kg difowina “00”
- 6 uoww inteve

.81 « 5 »
- 200 gr diPawmigiano-Reggiono stagionato-30 mesi
- 150 gr di umowett ity funi

- 200 g div mostowdaw passatow o cremar

- sale pepe e noce moscatm q.b-

- 1 piggico-di caffe invpolvere

Per d condimento

- Pawmigiono-Reggiono grattugioto

- bunro-fuso-q.b-

Preparagione

Per lapastoy

Impastowe gl ingredienty e lasciowe riposawe 30 minutl. Tuade lo sfogliov v strisce lawghe circar
dieci o disponendo- il ripieno- sullaw pastow v muncchiettt o civrea 4/5 cim luno-dallaltio: Ripiegare
quindi la sfoglia sw se stessa ovendo- cuwnn div togliere Vowiaw premendo-con le ditw stese lov sfogliov.
Cow lav rotellow ricaovawe © classici tovtelli.

Per i ripieno
Lavowe Ll guccay, tagliadaw inv quattiro-poutt e metterdow infoimo-ar 180° fino-av cottiwm. Lascioular

Cuocere in acquaw bollente salatow per civcaw 4 minuitl impiatitowe covw bunvo-fuso-ed unaw generosow
spobverntor di Parmigiono-Reggiano:

Cwiiositiv
Lovigine dei tovtelli di guccay lo cuis vawtonte piv notow sono- i “tovtelle mantovani”, si inserisce
WW@WWW@W@WMIMW Tade
risale almeno-al Basso-Medioevo- mentie lav guccow - come componente - risale o dopo-
i 1500, proveniente dallAmerica Centimle: Insevito-trov i prodottt agroalimentout tradigionali
tlioni; & diffuso; conpoche vautanty, nelle province di Paumay, Reggio-Emilioy, Fernoumv e
Cremona. Law cawatteristicaw saliente di questo-piatto-& la combinagione del sapore dolce della
guccay con b salato-del Paumigiono-Reggiono-ed i dolce-amawo-degli amowettv ed i picconte
della mostoudov.



