LEZIONE N 3 
MENU
	Tortelli con prosciutto croccante, pomini ed erbe aromatiche 

	Cappellacci ripieni con pecorino di fossa e rapa rossa saltati con broccoli e guanciale
Spoja lorda con ragout di coniglio e brunoise di verdure

	Rollatina di pollo su letto di insalatina e ristretto al balsamico 

	Pave’ di patate 

	Torta al cioccolato con panna mossa alla cannella


RICETTE

TORTELLI CON PROSCIUTTO CROCCANTE, POMINI ED ERBE AROMATICHE, 
	ingredienti 
	u. m e quantità

	pasta all’uovo 
	5 uova di impasto

	ricotta 
	g 700

	uova 
	n 1

	grana grattugiato
	g 200 

	burro
	g 50

	prezzemolo tritato
	g 30

	salvia, timo, basilico, erba cipollina, rosmarino
	1 mazzetto misto

	sale, noce moscata, pepe
	q. b

	prosciutto crudo 
	g 80

	pomini 
	g 200


PROCEDIMENTO:
1) preparare il ripieno dei tortelli:passare al setaccio la ricotta e condirla con la metà del grana, il prezzemolo tritato, l’uovo, sale, pepe e noce moscata. 
2) tirare la pasta sottile e ricavare dei dischi; farcire ogni disco con una pallina di ripieno e chiudere a mezzaluna . 
3) cuocere la pasta in acqua bollente salata, nel frattempo mettere il prosciutto a rosolare in una padella con il burro ; aggiungere i pomini tagliati in 4 parti e un pizzico di erbe aromatiche tritate grossolanamente. lasciare cuocere per qualche minuto . 
4) scolare i tortelli, versarli nella padella, saltarli e cospargerli con il rimanente grana grattugiato e le rimanenti erbe aromatiche, servire subito. 
Varianti: la forma del tortello può essere anche rettangolare o triangolare. 
Nel ripieno si può sostituire il prezzemolo con biete o spinaci bolliti, strizzati e tritati. 
La quantità di ricotta può essere dimezzata e sostituita con casatella o altro formaggio morbido; sicuramente la farcia sarà migliore. 
SPOJA LORDA

Spoja lorda o Sfoia lorda, tipico piatto romagnolo, in particolare della zona di Brisighella, la sfoglia lorda è una sfoglia sporca perchè lordata con il ripieno, più raramente minestra imbottita o mnëstra imbutida; è formata da pasta all'uovo, su cui il ripieno viene distribuito, quando la sfoglia è ancora cruda, solo su una metà, quindi si ripiega su se stessa a libro, si pareggia eventualmente con il matterello, senza premere molto per non fare uscire il ripieno, ma solo per disporlo equamente, d'altronde il ripieno non è in grande quantitativo ma quel tanto che serve a sporcare la sfoglia, si chiudono i bordi esterni e con le rotella che taglia e sigilla si ricavano dei piccoli quadrati di circa 2-3 cm di lato o dei rettangolini 10 x 8 cm, ad esempio, talvolta venivo anche lasciati semi-attaccati fra loro e non staccati completamente. Si cuociono e si servono in Brodo. Veniva fatta sopratutto per sfruttare l'avanzo del ripieno per i cappelletti. 
Ripieno

Raveggiolo o Castel San Pietro e parmigiano, in parti uguali, noce moscata

Varianti 

• Proporzione di parmigiano al 50% del formaggio, o anche ricotta e raviggiolo 1:1 + parmigiano al 50% 
• Al posto del raviggiolo, stracchino, casatella o squacquerone. 
• Formaggi morbidi amalgamati ad 1 uovo per ogni 100g di composto di formaggio, sale e pepe. 
• Ricotta al posto dello squacquerone o unita ad esso, e, nel caso aggiungere 1 uovo ogni 200-300g di composto. 
Note 

Si può variare sia la farcitura o anche servirle asciutta

Ragù di coniglio
Ingr 4 pax: 300gr polpa di coniglio, 200gr pomodori maturi e sodi, 50gr pancetta in una sola fetta, mezza carota, mezzo gambo di sedano, 1 scalogno, salvia, basilico, vino bianco secco, brodo, olio e. v. , sale, pepe. 

Spuntate e pulite la carota; private il sedano dei filamenti; sbucciate lo scalogno, lavate gli ortaggi preparati, asciugateli e tritateli. Scottate i pomodori in acqua bollente, scolateli, sbucciateli e privateli dei semi e dell'acqua di vegetazione dopodichè tritateli grossolanamente. Lavate il basilico, asciugatelo con un canovaccio e spezzettatelo. Lavate la polpa di coniglio, asciugatela e tagliatela a dadini; tagliate anche la pancetta a dadini. Mettete in un tegame l'olio, aggiungete lo scalogno, la carota e il sedano tritati e fate appassire senza lasciar colorire; aggiungete la pancetta a dadini e fate rosolare brevemente; unite la polpa di coniglio e fatela rosolare facendola dorare da tutte Ie parti. Versate mezzo bicchiere di vino bianco, fatelo evaporare a fuoco vivace, unite i pomodori, una foglia di salvia e il basilico spezzettato quindi salate e pepate. Versate un mestolo di brodo e continuate la cottura, mescolando di tanto in tanto, per circa 20 minuti a fuoco moderato. 
BRUNOISE:taglio a dadini (verdure o altri alimenti) di circa 2 mm di lato. 
CAPPELLACCI 

	INGREDIENTI X 6 PAX 
	

	FARINA 
	GR 500

	UOVA 
	N 6

	CASATELLA 
	G 200

	RICOTTA 
	G 200

	PECORINO DI FOSSA 
	G150

	RAPA ROSSA PRECOTTA 
	1/2

	GUANCIALE 
	G 100

	BURRO 
	G 50

	BROCCOLI 
	G 200

	PARMIGIANO GRATTUGIATO
	G 50

	SCALOGNO 
	½ SPICCHIO 

	SALE / PEPE 
	Q. B


Preparare la pasta all’uovo con la farina e 5 uova. tirare la sfoglia dello spessore di 2 mm e ricavare dei quadrati di circa 4 cm per lato. preparare il ripieno con la casatella, la ricotta, il pecorino di fossa e la rapa rossa frullata; aggiungere 1 uovo e aggiustare di sapore con sale e pepe. farcire i cappellacci e chiuderli a forma di cappelletto grande. 
Fare appassire lo scalogno in una padella con il burro, aggiungere il guanciale tagliato a julienne e le rosette di broccolo precedentemente sbollentate. fare insaporire tutti gli ingredienti per qualche minuto. 
Cuocere i cappellacci in abbondante acqua bollente salata, scolarli al dente e metterli in padella saltandoli e aggiungere un pò di acqua di cottura; insaporire con il parmigiano e sale e pepe se servono. servire subito. 
ROLLATINA DI POLLO

	INGREDIENTI X 4 PAX 
	

	PETTO DI POLLO 
	N 1

	PROSCIUTTO COTTO 
	G 200

	SPINACI SURG 
	G 200

	PARMIGIANO GRATTUGIATO G
	G 50

	CAROTE 
	N 2

	ROSMARINO, SALE, PEPE 
	Q. B

	INSALATINA MISTA A PIACERE 
	G 80

	ACETO BALSAMICO 
	½ LITRO


Procedimento

Dividere il petto a metà togliendo anche la cartilagine centrale. aprire con il coltello le 2 metà e stenderle sul piano di lavoro; salare, pepare, cospargere con un po’ di rosmarino tritato e ricoprire con le fette di prosciutto cotto. al centro di ogni metà mettere gli spinaci lessati e strizzati, le carote tagliate a striscioline e il parmigiano grattugiato. richiudere la carne formando un rotolino, stendere un pezzo di carta pellicola sul piano di lavoro e disporre al centro la rollatina; sigillare e chiudere ai lati con un nodo. metter una pentola piena d’acqua sul fuoco, appena bolle salarla e immergere le rolatine e lasciare sobbollire per 10 minuti. spegnere il fuoco, mettere il coperchio e lasciare riposare per ¾ d’ora . togliere la pellicola e tagliare ancora tiepida. disporre su un letto di insalatina condita a piacere e decorare con aceto balsamico ristretto. 
TORTA AL CIOCCOLATO

	INGREDIENTI
	U. M E QUANTITÀ

	CIOCCOLATO FONDENTE
	G 280

	BURRO 
	G 350

	ZUCCHERO
	G 100

	FARINA 
	1 CUCCHIAIO

	UOVA
	N 7


Procedimento
1) fondere il cioccolato e il burro insieme a bagno maria. 
2) separare i tuorli dagli albumi; montare i tuorli con lo zucchero e quando sono spumosi aggiungere la farina continuando a montare. 
3) aggiungere il cioccolato e il bubbo fusi che saranno una crema. 
4) sempre mescolando aggiungere gli albumi montati a neve non troppo ferma. 
5) versare il composto in una tortiera imburrata e infornare a 170°c per 18 minuti. 
6) servire a temperatura ambiente accompagnando con mascarpone o panna montata aromatizzata alla cannella . 
PIADINA ROMAGNOLA

	INGREDIENTI
	U. M E QUANTITÀ

	FARINA
	KG 1

	SALE FINO
	G 30

	MIELE
	G 30

	STRUTTO
	G 200

	ACQUA
	Q. B G 400 CIRCA

	LIEVITO BAKING
	G 30


PROCEDIMENTO:

1) preparare la farina a fontana precedentemente mescolata insieme al sale e al lievito. 
2) sciogliere lo strutto e il miele in metà acqua tiepida e cominciare ad impastare tutti gli ingredienti. aggiungere altra acqua tiepida fino ad ottenere un impasto non troppo duro. impastare ma lavorare poco l’impasto. 
3) lasciare riposare l’impasto per 1 ora in luogo caldo e coprendo con un canovaccio . 
4) tirare le piadine rigorosamente con il matterello. questa ricetta non e’ adeguata per la sfogliatrice. procedere poi alla cottura sul testo. 
5) si può arricchire l’impasto con olive verdi o nere tritate, prosciutto a julienne, acciughe tritate, capperi tritati oppure anche mortadella a cubetti piccoli. sono varianti gustose soprattutto per gli aperitivi. 
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