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Qui, vi ringrazio per fornirmi I’informazione molto preziosa sulla pasta.
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Pastina s=/52%

| formati classicl so-
no quadrucci, stel-
line, conchigliette,
ditalini, lumachine’ '«.
e tempestina, Sonc
le tipiche paste usate |
essenzjalmente per |
le minestre in broda.
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a bianca @AH#H Farina integrale £31#) Farina di grano saraceno Farina di grano duro 3&5H %}
dotta dalla macinazione di Sempre di grano tenero, ha subi- E ricavata dalla macinazione di Dal grano duro si ricava la semo-
ii grano tenero. La pil a- to meno processi di macinazio- un cereale chiamato “fraina” o la, che contiene un glutine piu for-
f la preparazione della ne, quindi risulta non raffinata, “formentino”, coltivato solamente te di quello delle farine di frumen-

. m di glutine, ottima B. Si utilizza per preparazioni ru- dal colore grigio ed & fondamen- elastici, viene spesso miscelata
ipasti elastici e resistenti.  stiche, anche con altre farine.  tale nell'impasto dei pizzoccheri. con farine di grano tenero.
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Impastare la farina con le uove /NEMZIN T S




Impastare

Raccogliete la farina a foritana sulla spianatola di legno (foto 1)
@ allargate bene |l cratere centrale per fare posto alle uova (fo-
10 2 e 3); calcolate per 2 persone un uavo intero ogni g 100 di
farina e moltiplicate le dosl come richiesto dalle ricette, tenen-
do conto che conviene sempre fare un po' di pasta in piil. Co-
minciate a lavorare l'impasto rompendo le uova con la forchet
ta (foto 4) in modo che gli albumi e | tuorli si amalgamino per-
fettamente. Unite un pizzico di sale (foto 5) e un cucchiaino di
olio di oliva (foto 6) che renders la pasta pit facile da stendere.
Cominciate quindi a mescolare |a farina con le uova attirandola
poco alla voita con la forchetta verso il centro della fontana (fo-
to 7); tenete conto che || quantitativo di farina pud variare a se-
conda della grossezza delle uova, Raccogliste bene I'impastc
raschiandolo con la spatola dalla spianatoia (foto 8), quindi |a-
voratelo lungamente a mano (foto 9), piegandolo, tirandolo
battendolo finche sara diventato liscio, elastico @ omogeneo
(fote 10). Questa & una fase molto impaortante e va eseguita
senza fretta. Appena pronta, raccogliete Ja pasta a palla (fo-
to 11) e lasciatsla riposare, coperta da una ciotola (foto 12) per
circa 30" prima di stenderla e ricavare | diversi formati,
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Tagliatelle

- piud € sico formato di pasia fresca si ottiene npiegando piu
volte | lembl della sfoglia (fote 1) per rendere plufacile 'opera-
Zione di tac Ot un Cc 0 gQranc ante, de

scialine re arl {loto 2). Lt o, infilato de

’lr|' o stret

i r'||| ne troppo lunga, aitnmentl & difficile I1J condaira

1 ‘H 1r|.|i|||1|[-_ |




/ // \ \\ ‘ T ——
Y/ N L, b, T
(4) tagliatelle D H 3 _E ALY IE(FZSmMm BN,
(A)Pappardelle[rotella /NEEEF/ N\ A FyR—TRODHFIRIZET D,
(B)Quadruccild R{FESLEE T THEHEIZEY) 5,
(C)Farfalle /XXX [Lrotella T4 X 5cmDEAFZVIYRRTOFED

Pappardelle
Tagliate la pasta con la rotella In
larghe strisce oblique (foto A).
Quadrucci
Con un coltello a lama lunga e
piatta praticate sulla sfoglia tagli
verticali e orizzontali (foto B).
Farfalle LS.
* Tagliate con la rotella dei ret- 8 S8 0
tangoll dl cm 4 % 5 & pizzicateli 1
al centro del lato lungo (foto C).
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Allora, buon appetito!
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Spaghetti allo Scoglio_ =

8 Euro

Roma®) |
Spaghetti
Mare Monti
11 Euro
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