Tagliatelle alla bolognese  x 10 persone
· Uova intere n.8

· Farina gr 800

· Sedano tritato gr 100

· Carota tritata gr 100

· Cipolla tritata gr 100

· Macinato misto maiale e manzo kg 1

· Vino bianco secco dl 2

· Olio di semi 2 dl.

· Pomodori pelati passati kg 1,5

· Sale e pepe q.b.

Preparazione:

1. Prendere una casseruola dal fondo grosso, metterla sul fuoco con olio di semi, lasciar scaldare, aggiungere le verdure tritate (mirepoix) e far soffriggere lentamente per circa 10 minuti.

2. Aggiungere la carne macinata, sale e pepe, farla rosolare a lungo, aggiungere il vino e lasciare evaporare.

3. Una volta evaporato il vino aggiungere il pomodoro passato, lasciar cuocere a fuoco lento per almeno due ore, mescolando di tanto in tanto. Se occorre aggiungere acqua o brodo.

4. Fare la fontana con la farina su di un tagliare di legno, aggiungere al centro le uova e impastare fino ad ottenere un impasto omogeneo

5. Lasciarlo riposare coperto per circa 15 minuti, dividerlo in due e tirare due sfoglie dello spessore di circa 1 millimetro
6. Lasciarla asciugare alcuni minuti re tagliare le tagliatelle della larghezza di circa 1 cm.

7. Lessarle in acqua bollente e salata, saltarle ne saute con la salsa bolognese, servire ben calde. 

Strozzapreti panna e speck x 10
· Farina kg 1
· Acqua gr 500

· Speck gr 400

· Panna gr 750

· Cipolla tritata facoltativa

· Burro gr 50

Preparazione
1. Impastare su di un tagliere la farina con l’acqua, lasciar riposare coperto almeno 15 minuti.
2. Tagliare a jullienne lo speck , rosolarlo alcuni minuti in un saute col burro, aggiungere la panna e lasciare sobbollire fino a renderla cremosa, Volendo oltre al burro aggiungere cipolla e soffriggerla prima dello speck
3. Con l’impasto formare gli strozzapreti, arrotolandoli col palmo della mano.

4. Lessarli in acqua bollente e salata per alcuni minuti, scolarli e aggiungerli al condimento, saltarli qualche minuto e servirli immediatamente.
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