NVezzelune al fungni e patate

Iﬂgr@dlem PREPARAZIONE
250 g di pasta un mestolino di brodo 1 ora
fresca aromatizzata con un pizzico  pangrattato (facoltativo)

di noce moscata un cucchiaio di Parmigiano COTTURA
150 g di patate Reggiano grattugiato ,

150 g di funghi champignon sale, pepe 4 min
120 g di formaggio fresco

spa\r%abi\e g9 Der senvie TEMPO TOTALE
3 cucchial di olio extravergine doliva  Farmigano Reggiano grattugiato 1 ora 4 min
uno spicchio daglio gualche fiocchetto di burro

mezzo bicchiere di vino bianco

Secco

orocedimento 3-4 persone

Pulire accuratamente | funghi, sciacquarli e tritarli non troppo finemente; pelare laglio e schiacciarlo.

In una padella, scaldare I'clio con l'aglio, quindi unire | funghi e far rosolare a famma vivace, ino a
che non disperderanno la propria acqua. Versare || vino e far sfumare, quindi unire Il brodo e far
assorbire completamente; regolare di sale e pepe.

Nel frattempo, sbucciare le patate e lessarle fino a che non risulteranno molto tenere. Passare le
patate allo schiacciapatate e radunare la purea in una terrina; unire | funghi, ricordandosi di eliminare
laglio usato in cottura, unire I formaggio fresco, un cucchiaio di Parmigiano Reggiano. e
amalgamare il tutto fino ad ottenere un composto omogeneo e morbido. Regolare nuovamente di
sale se necessario. Qualora limpasto risultasse troppo umido (cio dipende anche dal tipo di patate
utlizzate), aggiustare la consistenza con poco pangrattato: l'obiettivo & un composto morbido, ma
non colloso.

Prelevare una porzione di pasta fresca e stenderla ad uno spessore sotlile (io ho scelto o spessore
7 della mia Atlas 150, in una scala da O a 10) e, con laiuto di un tagliapasta, ricavare tanti dischi di
pasta. Colocare a centro di clascun disco una quantita di ripieno e chiudere le mezzelune con
lapposito attrezzo per raviol. Qualora non si disponga di questo strumento, & possibile chiuderl a
mano, avendo l'accortezza di sigilare bene i bordi per impedire che si aprano in cottura.

Disporre le mezzelune realizzate su un vassoio di cartone spolverizzato di farina, oppure su un
vassoio di atro materiale coperto con un canovaccio di cotone pulito e spolverizzato
abbondantemente di farina.
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In una pentola, portare ad ebolizione abbondante acqua salata e, quando bolle, lessarvi le
mezzelune ai funghi e patate per pochi minuti fino a cottura completa; raccogdliere le mezzelune con
una schiumarola, guindi trasferirle In una zuppiera da portata o nel piatt individual, condendo con
gualche fiocchetto di burro e una generosa spolverizzata di Parmigiano Reggiano grattugiato.
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