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Anolini di came
Ingredientiper 8 persone:

Per lapastw

- 1 kg disfowina “00”

- 8 uwoww

- olio-extiov vergine di olivaw e sale q.b-

Per Lo-stracotto-e i vipieno-degli anoliniz

- 50 gr div sedano-

- 50 g div cawote

- 50 gr divcipolle

- 200 g dipone grattugioto-

- 1 Ut divino- rosso-fermo-

- 300 gr di Paumigiono-Reggiono- stagionato-30 mesi
- 6 wovww

- olio-extiov vergine di olivay, noce moscatw e sale q.b-

Prepaungione

Per gl anoling

Prepouowe lav sfogliav lawgaw civear 10 cimv e stenderdaw sottide; civrcar 1 wumy, i stirisce:. Utiliggando-
un cucchiaino-disporve suw wvlato-a 2/3 dellow sfogliav i ripieno-ad unaw distongaw di civeaw 4

cmuRipiegawe sw se stessov lav sfoglioy, av questo-punto-tagliowe gl anolini con Uapposito- stoumpo-fino-
aformawe i classici anolind tondi.

Per i ripieno

Mettete in un tegame un fondo-di olio; sedano; carote e cipolle; precedentemente ridotte av
pezgettini. Lasciowe rosolowe e aggiungere tutte le couni tagliate inv grossi pegsi. Dopo-qualche
minuto- di cottiwm aggiungere circaw ¥ bottigliow dio vino- rosso-e ricoprive il tutto- Fate cuocere
lo- stracotto-per circor 10/12 ove, aggiungendo- mauv mono- il resto-del vino-e acquov. Tritowe lo-
stracotto: Unive i sugo-di cottium al pane grottugiato. Aggiungete lo- stracotto; d Poumigiono
Reggiono-grattugiato; le uovow e law noce moscatov. Amadgounowe i tutto-

Cuocere quindi gl anolini per quadche minuto- nel brodo-bollente; servive caldi unitoumente al
brodo-di caumne:.

Cwiiositiv

Nel ripieno- classico- “Anolino-Paumigiono” & dobbligo-la presengar dellow coune che puo-essere
di mango; dasino-o-di covallo; impastato-con Paumigiono-Reggiono. Nel Parmense sono-
popolowww/mw schergosamente sopronnominatl “savagenty” o- ‘galleggiontl”, i pauwmigiono-
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ma di ovigini Piacentine. T wnw piatto- con mdici antiche; gicv conosciuto-e mengionato-dal
foumoso- cuoco-rinascimentole Bawtolomeo-Scappi nel 1500. La tradigione vuole che duwounte lov

Vigilliow di Natade la famigliov s riuniscaw per law prepauwagione degli anolini di Natole.



