Centro ltalia

MEZZELUNE AL GRANO SARACENO

RICETTA PER 4 PERSONE
ingredienti

» 150 g di farina di grano saraceno + 350 ml di polpa di pomodoro Vivi
+ 60 g di amido di mais D’Osa Coop Verde Coop
* 40 g di farina di riso + 1/2 bicchiere di brodo vegetale
* 4 uova Origine Coop + 1 cipolla
» 200 g di ricotta salata + 1 pizzico di peperoncino
* 1 mazzetto di maggiorana fresca + olio EVO Origine Coop

* basilico

+ sale marino integrale

preparazione

Sulla spianatoia mescolate le farine, fate un foro al centro e sgusciatevi 2 uova. Sbattetele con una forchetta e
cominciate a impastare, unendo un po’ d’acqua se necessario. Lavorate fino a ottenere un composto omogeneo e
ben idratato, quindi copritelo con della pellicola e fate riposare.

Frullate la ricotta con le altre 2 uova, poi mescolatevi le foglioline di maggiorana. Mettete una porzione di pasta fra due
fogli di carta da forno e stendete la sfoglia con il mattarello. Disponete il ripieno a mucchietti, ripiegate la sfoglia e con
uno stampo ricavate le mezzelune, che sistemerete su un vassoio spolverizzato con farina di riso.

In una larga padella che possa contenere i tortelli, versate un cucchiaio d’olio, il peperoncino e la cipolla tritata. Salate
e fate cuocere dolcemente finché sara appassita, poi unite la polpa di pomodoro e cuocete a fuoco dolce per altri
10 minuti. Adagiate i tortelli nel sugo, una volta raggiunto bollore abbassate il fuoco e cuocete per 15 minuti con il
coperchio. Se necessario aggiungete poco brodo caldo. A fine cottura unite il basilico spezzettato, infine servite con
un filo d’olio saporito a piacere.



