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Le raviole emiliane

Uno dei dolci tipici del nord Italia, preparati anche in
occasione della Festa del Papa a Marzo.
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Ingredienti Utensili
1 UoVvO 240 GRAMMI DI FARINA CIOTOLA MATTARELLO
90 GRAMMI DI BURRO 100 GRANMMI DI ZUCCHERO PELLICOLA TEGLIA
3 5
35 GRAMMI DILATTE SCORZA DI LIMONE STAMPINO TONDO DIAMETRO 10 CENTIMETR)
<
3 CUCCHIAINI DILIEVITO MARMELLATA

Widgit Symbols © Widgit Software 2002-2022 @



o)

METTI DENTRO
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LA CIOTOLA
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IMPASTA
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IMPASTA

LA CIOTOLA
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IMPASTA
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SETACCIA LA FARINA E IL LIEVITO

TAGLIA A PEZZETTI IL BURRO METTI DENTRO LA CIOTOLA
S I—I
GRATTUGIA L LIMONE METTI DENTRO LA CIOTOLA
LATTE UOVO METTI DENTRO
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FORMA UNA PALLA

D 8 Ow o B

CON LA PELLICOLA INCARTA LA PALLA METTIDENTRO | | IL FRIGORIFERO PER 6 ORE

*» = 5

STENDI LA PASTA | |ALLO SPESSORE| | DI 5 MILLIMETRI

®

6

RITAGLIA 6 CERCHI DI PASTA
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METTIAL CENTRO 1 CUCCHIAIO DI MARMELLATA
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PIEGA A META' OGNI CERCHIO PREMI LUNGO IL BORDO
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METTI LERAVIOLE DENTRO LA TEGLIA

- @ L e

IMBURRA LA TEGLIA METTI LERAVIOLE DENTRO LA TEGLIA
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PENNELLA COL LATTE AGGIUNGI
’\ 11
000 °* 10, 2
170°C | - ;
O N
T~
DENTRO AL FORNO 170 GRADI 20 MINUTI
SERVIRE FREDDE
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