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Cinque Slelle

v ’ Py
Tortelli i Erbettv alla Paumigionaw
IngredientlUper 6 persone:

Per lovpastiv

- 300 gr difawina “00”

- 3 uoww inteve

- olio-extiovergine di olivw e sale q.b-
Per i vipieno-

- 300 gr divicottw

- 150 gr di spinacii

- 1 tuworlo-duovo-

- 150 gr Paurmigiono-Reggiono- stagionato-30 mesis
Per il condimento-

- Paumigiono-Reggiano-grattugioto-
- bunro-fuso-q.b-

Preparagione

Per lopastv

Disporve lovfowinow sul tagliere; rompenvi le uovey, aggiungere sale e dioolio-di olivow.
Unavvoltow che Uimpasto-& ben omogeneo; lasciawe riposawe wworaw civcay, poitirowe lov sfogliav e/
ricovowe delle strisce di 10 cmv div lawghesggon. SWl lato-basso-dello strisciaw disporve il ripieno-av

intervalli regolowt; chindere ripiegondo-lov sfogliav sw se stessav e ricovoure; tagliondoli con lov

Per i ripi
Amalgamawe gl ingredientl fino-ad ottenere unv impasto- omogeneo; pronto-do utiliggowe subito-

Cuocere i tortell in abbondante acquow salaty, scolauliy cospaugerli di Paumigiono-Reggiono-
grottugiato; aggiungere i buno-fuso-e servirlli i towolow

Cwitositiv

Tortelli & b nome utiliggato; prevalentemente in Emilia-Romagnay, Lombauwdiov e Toscaunaw per
indicowe un tipo- i pastow ripienar di formaov rettaungolawe conditv con buuvo-fuso-

I ripieno- dei tortelli Paumigioni si diffevengar dai Reggioni per gl ingredienti e le proporgioni,
gli spinaci per vtortelli Paumigioni e le foglie di bietolow per i Reggioni e le diverse proporgioni v
lov ricottv e spinaci;, infatty, nel ripieno-dei tortelli Paumigioni prevade lov ricottow agli spinaci



