Em LA PROVINCIA

VENERDI 15 APRILE 2011

iTavolaconGusfto

@ Ristoranti @ Bar @ Traltorie @ Pub @ Pizere &) Binerie

Ravioli tricolore
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Procedimento:

Per preparare gli impasti bisnco, rosso e verde prendete 2 etti di semola, 2
LW & un Pizricu dl sale ed impaal.ln: finchie 4 formi un impasto omogenco e
Tiscio. Per il verde p!':ndntf." 1 ﬁﬂg'.rﬂi semola 2 uova e un cucchizio di spinaci
Dolliti, strizzati e frullati ed impastate. Per il rosso 250gr di semola, 2 uova e un
cucchiaine di concentrato di pomodero, avvolgere tuttl quest impasti nel
celofan e lasciare riposare, Intanto per la preparazione del ripiens mettete in
wna chotola la ricotta, gli spinaci bollit ¢ frallati. il parmigiano ¢ un piezico di
sale, Mescolate i tutto. Cominciate a stendere gh impasti sottili ¢, aiutandosi
con 2 cucchial, disponete sul primo strato il dpieno, Coprire con il secondo
strato ¢ tagliare | raviolo della forma desiderata. Bollite per 2 0 3 minut in
acqua stlata ¢ condite a piacimento
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