
Preparazione:


preparare un ripieno amalgamando assieme i rossi, la robiola, le patate lessate e schiacciate,  il parmigiano, la noce, l'erba cipollina, sale e pepe q.b..


a parte fare la pasta gialla con le uova e la farina, tirarla sottile, tagliarla a dischi di circa 5 cm. di


 lato, chiuderli a mezzaluna spingendo con una forchetta sul bordo per chiuderli bene.


Tritare la cipolla, rosolarla con burro, aggiungere aghi di rosmarino, le carote a cubetti e fare cuocere ancora qualche minuto.


Aggiungere i fagioli, lasciarli cuocere e passarli col passaverdure fine. Se userete fagioli in scatola bastano 15 minuti di cottura. Dosare di sale e pepe.


Lessarle e saltarle in padella con burro fuso e guanciale leggermente rosolato.


Disporre la crema di cannellini nel piatto, adagiarvi sopra i tortelli e servire ben caldi.





Preparazione:





marcare il riso con la cipolla tritata imbiondita in 50 gr. di burro, aggiungere il vino, lasciare evaporare, aggiungere il midollo tritato fino, lasciarlo colorare leggermente e cominciare ad aggiungere lentamente il brodo bollente. A circa tre quarti di cottura, aggiungere lo zafferano diluito in poco brodo, ultimare la cottura. Mantecare il risotto col rimanente burro e il parmigiano e servire all'istante. Calcolare 18 minuti di cottura da quando si aggiunge il brodo bollente. In mancanza del midollo mettere delle animelle o cervello di vitello.





Ingredienti: x 10


Riso vialone nano gr. 800�
Zafferano 3 bustine�
�
�
Midollo di bue 200 gr.�
Brodo di carne q.b.�
�
�
Vino bianco 2 dl.�
100 gr. parmigiano grattugiato�
�
�
Burro 150 gr.�
�
�
�
Cipolla 1 media�
�
�
�






Risotto alla milanese





Ingredienti: x 10


uova n. 6�
Un pizzico di noce moscata�
Cannellini kg 1�
�
Farina gr. 600�
20 gr. erba cipollina tritata�
Rosmarino q.b.1 cipolla medi�
�
Robiola 250 gr.�
Sale e pepe q.b.�
Carote a cubetti gr 200�
�
Parmigiano grattugiato 200 gr.�
Burro fuso 150 gr.�
Guanciale a julienne gr 250�
�
4 rossi d'uovo�
Patate lesse gr 300�
Burro gr 50�
�






Tortelloni di robiola, patate ed erba cipollina
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