TORTELLI MAREMMANI DI RICOTTA e SPINACI

Ingredienti: spinaci, bietole, ricotta fresca, sale, spezie, noce moscata, pepe, uova, farina, acqua, olio
Preparazione: pulire le verdure e lessarle in acqua salata. Tagliuzzare finemente la verdura in modo che possa ben mescolarsi con la ricotta. Mescolare separatamente la ricotta in una terrina unendo sale, pepe, spezie, noce moscata. In seguito aggiungere la verdura amalgamando bene. Preparare a parte la sfoglia con uova, farina, sale e olio. Tagliarla in quadrati di cm 10 di lato. Mettere poi l'impasto in mezzo a due quadrati di sfoglia e chiuderli ben schiacciando la pasta sui lati. Spolverare con farina. Bollire in acqua salata e condire con un buon ragù di carne. A piacimento anche pecorino.
Ricetta gentilmente segnalata da un visitatore (con mar)

