Ravioli integrali di ricotta e Grana Padano su salsa di nocciole e cubetti di tartufo                                                              

Ingredienti per 4 persone

Per la pasta: 150 g farina “00”, 50 g farina “integrale, 2 uova, olio extra vergine di oliva, sale.      

Per il ripieno: 100 g ricotta vaccina, 70 g Grana Padano, 1 uovo, sale, pepe bianco.  

Per la salsa: 100 g nocciole del Piemonte, 60 ml panna, sale, pepe bianco.                                      

Per la garniture: 20 g tartufo nero.                                      

Procedimento

Preparare il ripieno: porre la ricotta in un torcione pulito quindi strizzrla per eliminare il latticello ancora presente, porla in una terrina, aggiungere l’uovo e il Grana Padano grattugiato. Mescolare quindi regolare di sale e pepe. Caricare una sac à poche e mantenere in fresco. Preparare la pasta: impastare tutti gli ingredienti, coprire con una pellicola e far riposare per 30 minuti. Stendere la pasta e confezionare i ravioli. Tritare le nocciole fino a ridurle in polvere. Scaldare una padella e farvi tostare la polvere di nocciole, aggiungere la panna, amalgamare, regolare di sale e pepe e spegnere il fuoco. Lessare i ravioli in abbondante acqua bollente, salata e addizionata di un filo di olio extra vergine di oliva. Scolarli servirli sulla salsa di nocciole e terminare il piatto guarnendo con cubetti di tartufo.







