TORTELLI DI RICOTTA E SPINACI
Ricetta tipica emiliana 

Ingredienti per 4 persone:
Per il ripieno:
· 400gr. di ricotta
· 700gr. di spinaci
· parmigiano reggiano
· pane grattugiato
· sale e pepe
Per la pasta:
· 400gr di farina
· 4 uova piccole
· un pizzico di sale
Fare andare in una pentola antiaderente con un filo di olio gli spinaci con uno spicchio di aglio. Lasciar cuocere per circa 10 minuti e poi passarlo al robot. Una volta che si è raffreddato amalgamare agli spinaci la ricotta, il parmigiano reggiano, pane grattugiato, sale e pepe fino ad ottenere un impasto ne troppo mollo ne troppo appiccicoso.
Preparare quindi la pasta: ponete la farina del robot, aggiungere le uova e un pizzico di sale. Quando avrete ottenuto un impasto liscio e ben amalgamato lasciatelo riposare per almeno un quarto d'ora coperto con un tovagliolo, quindi fare una sfoglia sottile con la macchina apposta. Disponete al centro della sfoglia tante palline di ripieno grandi poco più di una grossa nocciola, alla distanza di circa 3 cm l'una dall'altra. Ripiegare la sfoglia su se stessa facendo combaciarei due lati + lunghi, e con le dita schiacciate bene intorno al ripieno. Quindi tagliate i tortelli dividendoli gli uni dagli altri per mezzo di una rotella dentata. 
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 tortelli ottenuti si possono conservare nei sacchetti apposta nel freezer. Poi si buttano in acqua ancora congelati.
Cuocere quindi i tortelli in abbondante acqua salata. Scolare delicatamente per evitare che si rompano e conditeli con burro fuso e abbondante parmigiano.

Ricetta di Barbara di Lazise(VR)
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