a/amnom

Cinque Slelle

Anolini die Magro-
IngredientlUper 8 persone:
Per lavpastiv
- 1 kg diforina “00”
- 8 uovaw
- saleq.b
- olio-extiov vergine di olivaw q.b-
Perd/rq.wwno-
1/2 kg di Paumigiono-Reggiono-di 30 mesi grottugioto-
- 70 gr dispane grattugiato-
- 2 novww intere
- brodo-dio caumne sgrassato-
- noce moscatm q.b-
- saleq.b

Preparagione

Pe"glb [ :lv -

Prepauwate Lo pastor aumadgoaumando-la fowina conv le uovew wv piggico-di sale e Volio-di olivay, que-
sto-punto-turatte law pastow av sfoglia lowgow civear 10 cnv covv spessorve div 1 mmy;

disponete il ripieno- o palline sullow sfogliav riplegatela sw se stessav v modo-che i ripieno- rimaoun-

g adliintemno; quindi cow lo-stounpo; sepaunte gl anolini depositandoli ovdinatounente suw un

VU500~

Per il
Amalgamawe i pane grattugioto; scottuto-col brodo-bollente; d Pauwmigiano-Reggiono-giattiv-
giato; le uovay, i sale e law noce moscatov.

Cwiiositiv

Questov prepaungione & tipicaw dellow zonaw di Fidengow e dellow baussow paunense; dove il ripieno-si
prepautw con pane graltugioto- scottato,; brodo; sale, noce moscatny, uovaw e Pamigiono-Reggiano-
strovecchio-

Glw anolini sono-unav tipologiow di pastow adluwovo- ripienaw comunemente diffusaw nel Panmigio-
no-ma dio ovigini Piacentine: T un piatto-con mdici antiche; gicu conosciuto-e mengionato-dal
foumoso- cuoco-rinascimentale Bautolomeo-Scappi nel 1500. Lo tradigione wwole che duwonte lov
Vigiliow di Natode low foumigliov si rivniscav per lov prepouagione degli anolini di Notade (inv pawrmi-



