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Cinque Slelle

% /
Tortelli di Patote
Ingredientiper 4 persone:

Per lapasty
- 400 gr disfowinavtipo-“0”
- 4 uovaw
- 1 olio-extiowergine di olivaw e sale q.b-
Perd/rqwmr
600 g dispatate
- 100 gr diPaumigiono-Reggiono stagionato-30 mesis
. 100 g»rdupomcetwv
. 1 apolla/buaywov
- 1 roumetto- di rosmawino-
- 1 spicchio-di aglio-
- olio-extionvergine di olivaw e sale q.b-
Per i condimento-

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

Preparngione

Per il

Lessate le patute i acquar bollente conv un piggico-di sale per circar 40 minuty; pelatele e passatele
nello- schiacciapatote. Soffriggere lov cipollay, aglio; pancettow e rosmawino, unive i soffritto-alle
patote ed amalgomawe conw le uovaw eds b Pauwmigiono-Reggiono-

Per lapastow

Disporve lov fowina avformav dis fontounay, aggiungere al centiro-le uovay

wpiggico-di sale e unv cucchiaino-di olio-extrovergine di olivaw ed impastowe: Dopo-aver

wn mani. Disporve sw divessi i ripteno-oginis 4/5 cmv richindete Lo sfogliov sw se stessay, presmere covw le
dito trov un ripieno-e laliro; tagliote cov lav rotellar formando- rettangoli di circav 4x5 cm.

Cuocere Utortell i acquar bollente e condive o piacimento- conw buno-fuso-e Parmigiono-
Reggiano-oppure conditeli covw ragiv av piacimento-

Cwrtositiv
delle prime patte seminate verso-la metow del 1800. Infatty questo- ripieno-diventow unov
altermativa v quello-div castagmne frutto- conoscinto-e raccolto- in tutte le gone appenniniche:
Viene decantato-nel 1400, i Pulci; poetw allaw covte div Lovengo- il Magnifico:

“Mav soprattutto-del buon vino-ho-fede

Credo-che siov salvo-chiv gliv crede Credo- nella tovtow e nel tortello-

Luno-é& lo madre e Ualtro- il suo-figliolo-..”



