PRIMI PIATTI

Tortelli di patate
con prosciutto di San Daniele e Grana Padano

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

PER LA PASTA PER IL RIPIENO
« 200 g di patate « 100 g di prosciutto di San Daniele
« 2 uova « 50 g di pane
« 80 g di farina 00 « un bicchiere di laite
« sale q.b. 50 g di ricotta
« I uovo

« 100 g di Grana Padano
PER CONDIRE

« 60 g di burro
« 50 g di prosciutto di San Daniele
tagliato a striscioline

« 100 g di Grana Padano

PREPARAZIONE

Cucinare le patate e passarle nello schiacciapatate. Quando si sono raffreddate
aggiungere 'uovo e la farina, impastare, tirare la pasta fino a circa 4 mm di
spessore e tagliarla a dischi di circa 10 cm di diametro. Nel frattempo preparare
il ripieno, mettere il pane nel latte e quando sara molle unire il prosciutto di San
Daniele a pezzetti, il Grana Padano e I'uovo fino a formare un composto
consistente. Proseguire bagnando i dischi con I'uovo sbattuto ponendo al centro
un cucchiaio di ripieno, chiudere quindi i quattro lati formando un fagottino.
Versare poi i tortelli in acqua bollente salata, toglierli al primo bollore e disporne
4 o 5 sul piatto condendoli con il burro, il Grana Padano grattugiato e le

striscioline di prosciutto.



