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un goliardico mak pi. E invece no. Allora per- | —Sant'Agata
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ta “facilitata”. I menu completo prevede sei | (Benevento)
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Raviolo con crema di piselli

Per la pasta all'uovo: 350 g di farina 0o, 250 g di tuorli freschi,
15 g olio evo, 5 g sale. Preparazione: per i ravioli iniziare dalla
sfoglia fresca. L'impasto deve risultare liscio ed omogeneo.
Formate una sfera, avvolgetela con pellicola trasparente e fate
riposare I'impasto per circa 1 ora. Per il ragl di agnello: 180 g.
di cosce e spalle di agnello disossate, 100 g di patate a spicchi,
60 gr. cipolla ramata di Montoro, 30 g. di carota, 20 gr. di
sedano, 40 g. olio evo, 40 g. di burro,
40g. divino bianco, 5 g. alloro, 8 g.
sale, 5 gr. pepe bianco. Per la crema di
piselli: 100 g di piselli, 20 g di
cipollotto, 50 g di burro.
Preparazione: sbollentare i piselli in
acqua salata per 3 minuti. Fare un
soffritto di burro e cipolla per
ripassare e insaporire i piselli prima di frullarli. Aggiungere
sale, pepe e continuare a mescolare. Finitura: Con la sfoglia
sottile ritagliate dei cerchi precisi per poi riempirli con la

- farcia di ragu d agnello e patate formando i ravioli. Cuocete in
acqua salata per 3/4 minuti, ripassateli in padella con burro,
spicchio di aglio in camicia e rosmarino. Servire i ravioli sopra
la purea di piselli, con grattugiata di pecorino bagnolese.
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