C,h\-aﬂino B i
¥ 7]

0")
m

APRILE

% (o) a® $
FANTE D puoN ™ \utica L
¥ i
POLESINE PARMENSE b Irr”r]rrri [{ oL P

7 . . )
@ %% P al g nano & una bella “sloria’”/ % conoictamo ormat da lanlo lemfro sta con O%f leeaw choe con 3 /mwm;w e llle
¢ ragazit “della macelloria. e // /o {////)({ﬁ///(llf( o all indao a %1///() ¢ saluwmd con la O%)//a/ t)/t)f)///m nola che ancor oggt ;/}11 IONANO
///1//{) noslye canline. g anno ICON0 Q%(//(/(I it ha //f(////{//? o wno det suol //(11)//{//% v %’JW (g/p L/ Dwone!” /}1////( beone

che sulbtlo fro creale wuna y/}fwﬁ(/p wcella con le nostre z/m'ﬁéwfﬁ ed un ¢ /%(l//l/f/ﬂ %/M%(I%?%ﬂ

C/@M{!mo C&?@/{/ﬂ/}@/{f
O

R T N Hasssmn Tax S
IL AVIOLO DI ERDURE CON ECORINO DI OSSA DI AN ATRIGNANO

Ingredienti per 4 persone
g. )()() di verdure di stagione tagliate a piccoli |)P[L1 . 80 di pecorino di fossa grattugiato. g. 30 di burro, sale e pepe q.b.
Per la pasta: ¢. 250 di Tarina 00. 2 uova intere. 2.5 di sale. 1 cucchiaio di olio extraver 01119 di oliva

Per la guarnizione: lamelle di \(,ldun) saltate in olio extravergine.

Procedimento

Ponete al fuoco una casseruola con il burro, aggiungete le verdure e fatele stufare per circa 20 minuti. Togliete dal fuoco e lasciate ||111(‘p|d||c dopodiché aggiungete il
pecorino, il sale e il pepe. Stendete la pasta (otrenu‘ra nel solito modo) e formate i ravioli. Cuocete in abbondante ac qua salata per circa 4 minuti, scolate e impiattate,
alternando le verdure ai ravioli. Cospargete infine con una grattugiata di pecorino e qualche goccia di extravergine.



