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CIBO ED EMOZIONI

Fare un impasto con tuorlo, albume e farina e lasciar riposare 1 ora in frigo.
Sbollentare la borragine e strizzarla bene; aggiungere la borragine alla robiola e alla
scorza di limone, aggiustando di sale e pepe.

Aprire le cozze in pentola coperta e tenere 'acqua di cottura filtratg; tritare finemente
l'aneto e tenere da parte.

Con le cozze ricavare una polvere, mettendole al microonde a intervalli di 2 minuti fino
a che non risultino secche e tritarle, ricavandone una polvere fine.

Stendere la pasta e ricavarne dei dischi da riempire con il preparato di robiola e
borragine e chiuderli a forma di tortello.

Portare l'acqua a bollore (salata), cuocere i tortelli e poi saltarli con del burro e lacqua
di cozze.

Finire il piatto spolverando i tortelli con la polvere di cozze e | '‘aneto tritato.
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Tortelli vorgagine, woviola e polvege di cozze

Piatto estivo completo con sapore deciso e intenso, da abbinare a una ratatouille di
verdure primaverili. Per un tocco in pid, aggiungere granella di mandorle o nocciole sulle
verdure.
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00 FARIDA DI 6rRANO TeENERO TiPo “00”: La Farina di Grano Tenero Tipo "00" € indicata
e particolarmente per la preparazione di pasta fresca, torte e dolci.

Grano 100% italiano

ANeTO: Pianta aromatica che agevola il normale funzionamento intestinale e della diuresi.
Provalo in abbinamento a piatti di carne e pesce, o per preparare un pesto di aneto e

nocciole
c&) BORRAGINE: Erba utilizzata per la preparazione di infusi. - & a» e
N e . . - -
Nota per le sue proprieta depurative; fonte di potassio, "

Ferro e calcio.
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