Cappelletti in brodo 

Ingredienti per 6 persone:
per la sfoglia
· 500 gr. di farina 0
· 5 uova
· un pizzico di sale
per l'impastisto interno ai capelletti
· 2 hg di manzo
· 2 hg di vitello
· 1 hg di maiale
· 1 hg di mortadella
· 1 hg di salsiccia
· pane grattugiato
· parmigiano reggiano
Cuocere la carne mista in acqua leggermente salata per un'ora. Macinarla fine, aggiungere pane grattuggiato e parmigiano quanto basta fino ad ottenere un impasto ne troppo morbido ne troppo duro.
Preparare quindi la pasta con la farina, le uova e un pizzico di sale e impastare fino ad ottenere un impasto liscio e ben amalgamato. Lasciatelo riposare per un quarto d'ora coperto da un tovagliolo, quindi fare una sfoglia sottile, sia con il mattarello che con la macchina apposita. Tagliate la pasta con la rotella apposta in tanti quadrati di circa tre centimetri di lato e sistemate un pò del ripieno preparato al  centro di ognuno di essi, poi ripiegate ogni quadrato a forma di triangolo premendo molto bene sulla pasta, lungo i bordi perchè si saldi. Unite i due punti estremi del triangolo dando alla base forma circolare, girando intorno al dito indice.
Consiglio utile: preparare solo una sfoglia alla volta, mantenendo la pasta rimanente coperta, affinche' non asciughi.

NOTE: Si può preparare anche più uova di pasta e i cappelletti ottenuti si possono conservare nei sacchetti apposta nel freezer. Poi si buttano in acqua ancora congelati. 

Portare ad ebolizzione un po' di brodo di carne e versate nella pentola i cappelletti facendoli cuocere per qualche minuto(non più di 3 minuti). Servite con abbondante parmigiano reggiano.

Ricetta di Barbara di Lazise(VR)

ricetta della mamma di origine mantovana
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