RAVIOLINI DEL PLIN IN BRODO
magieaifornelli.altervista.org

Ingredienti:

Per la pasta:

500gd i pasta al | 'quindielastiga e gontarrasiaialoumi che tuorli
500 g farina 18

500 g semola di grano duro

450 g uova intere

50 g vino bianco

30 g Olio evo (io ho usato Dante )
Per il ripieno:

200 g di manzo tritato

150 g di capocollo di maiale trito
200 g di scarola

100 g di spinaci

50 g di parmigiano reggiano
150 g di uova

noce moscata

sale e pepe

150 g di vino rosso

50 g di Olio evo (Dante )

salvia, rosmarino

100 g di carote

100 g di cipolla

100 gr di sedano

Preparazione:

Fare la pasta con gli ingredientiindicatie | as ci ar | a r iorpcopeaa, mondevea me z z'’
seccare.Orapre ndi amo | ' i mp a s nelka macchinettenpenpastagdpoepaviamo le sfoglie

che dovranno essere abbastanza sottili e non troppo lunghe. Prepariamo il ripieno passando tutto

almixer.l nf ari nare appena | a spianatoia, distendere |



rettangolo uniforme (non infarinare la superficie perchne al t r i ment i l i mpasto nol
fasi successive). Prendere il sac-a-poche preparato in precedenza con il ripieno e creare un

cordone di ripieno alla distanza di 2 cm dal bordo fino in fondo alla sfoglia. Risvoltare la pasta sul

cordone facendola aderire bene con la punta delle dita quindi formare i plin pizzicando la pasta tra

i pollice e I "indice, in maniera da toccare | a c¢
(procedendo da un | ato verso | ' alldconferma)aAgoesto ma man
punto tagliare la pasta in eccedenza con la rotella e spostarla. Controllare che la pasta si muova

sulla spianatoi a, in caso contrario inf aoavendar e | e

cura di non romperla. Passare la rotella tra i ravioli in modo da dividerli facendo sempre un
movi ment o Vv e, lngwestd Mmodossitcrearanupa sorta di sacchettino



