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Preparazione:





tagliare a pezzi la lonza e il tacchino, saltarli in padella salandoli leggermente, passarli al tritacarne assieme alla mortadella, il prosciutto, aggiungere parmigiano,  noce moscata e le uova.


Tirare la pasta gialla sottile, tagliare dei quadretti di circa 4 cm di lato, mettervi al centro una noce di composto e richiuderli dandogli la forma caratteristica del tortellino.


Cuocerli nel brodo bollente per alcuni minuti e servire.























Preparazione:





imbiondire la cipolla nel burro, aggiungervi le patate a pezzi, lasciar tostare alcuni minuti, aggiungere il brodo, lasciare bollire per circa 1 ora, passare il tutto e aggiungere i rossi diluiti nella panna frustando velocemente. 


Servire ben calda con crostini





Ingredienti: x 10


cipolla gr 200�
Sale q.b.�
�
�
Patate kg. 1�
Burro gr 100�
�
�
Brodo l. 2,5�
�
�
�
Panna dl 2�
�
�
�
Rossi d'uovo n. 4�
�
�
�






Crema parmantier





Ingredienti: x 10


Prosciutto crudo 100 gr�
Parmigiano gr. 200�
�
�
Lonza 400 gr.�
Noce moscata q.b.�
�
�
Petto tacchino gr. 200�
Brodo l. 2,5�
�
�
Mortadella grammi 100�
Pasta gialla gr 800�
�
�
Uova n. 2�
�
�
�






tortellini in brodo
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