Tortelli di zucca alla mantovana

Ingredienti per 4 persone: 2 chili di zucca 300 grammi di farina bianca 3 uova 200 grammi di formaggio grana grattugiato 100 grammi di burro , 1 decina di amaretti ridotti in polvere 1 pizzico di noce moscata Sale 
Lavate, asciugate e tagliate la zucca a pezzi piuttosto grossi eliminando i filamenti, quindi fatela cuocere in forno con la buccia; a cottura ultimata eliminate la buccia passate la polpa al passaverdura. Raccogliete il passato in una terrina, unite gli amaretti, , cinque cucchiai di formaggio grana, sale e un po' di noce moscata grattugiata. Mescolate bene. 

Con la farina, le uova e un pizzico di sale preparate la sfoglia all'emiliana, ma molto sottile. Dividetela in due rettangoli uguali: su uno distribuite dei mucchietti ripieno grossi come una noce, distanziandoli fra loro di circa sei centimetri. Ricoprite con l'altro rettangolo di pasta e premete con la punta delle dita tra un ripieno e l'altro perché la pasta aderisca bene; con la rotella tagliapasta ricavate dei tortelli quadrati (oppure a mezzaluna: dopo aver messo il ripieno sulla sfoglia, tagliatela a dischi con il tagliapasta e ripiegate a mezzaluna). Terminata la preparazione dei tortelli ponete sul fuoco una pentola con abbondante acqua salata. Portate a ebollizione, versatevi i tortelli, mescolateli

delicatezza e lasciateli cuocere per qualche minuto soltanto. Fate intanto sciogliere in un padellino il burro a fuoco bassissimo. Scolate con un mestolo forato i tortelli , conditeli con il butto quindi serviteli in tavola.
