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TovtelUi allow Spallov Cottiv div Sawnv Secondo-
IngredientlUper 6 persone:

Per lapasty

- 1 kg difowine “00”

- 9 uwovw inttere

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

- 800 gr diricottow

- 400 gr di Spadav Cottow di Sawv Secondo-
- 150 diPaumigiono-Reggiano- stagionato- 30 mesis
- 3 uowv

Per il condimento-

- Panmigiono-Reggiono grttugioto-

- bunro-fuso-q.b-

Prepaungione
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 di lawghesgga. Sulxlawbaéwddlwmdwpowwnpwmwm

Per i ripieno-
mescolate ricottoy, uovay, Paumigiono-Reggiono; low Spallow Cottow tagliatow ov piccoli cubetti,con b
sale e lav noce moscato.

Cuocere Utortell i acquar bollente e condive o piacimento- conv buno-fuso-e Parmigiono-
Reggiano-oppure conditeli cov ragiv av piacimento:

Cwiiositiv

Lav peculiowitor dellow Spallaw Cottov stov nel fatto- che & Lunico- sadume che viene sexvito-caldo-ac-
compagnato-dalla locale fortaninay vino-friggante che si sposow pesfettoumente con questo-piatto-
Piatto-tipico-della bassaw poumense dove tradigionalmente viene prodottn da abili noveini lav fou-
mosov “Spallaw Cott div Souwv Secondo”.



