
Da fare

19 - Corpus Domini
21 - Solstizio d'estate
24 - San Giovanni Battista
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Note

G i u g n o
"San  G iovann i  M iet i to re ,  

San  P iet ro  l egatore"



San Giovanni Battista

A l l a  m e n s a  c o i  S a n t i

Tortelli di erbette

San Giovanni Battista si festeggia il 24 Giugno, giorno
della sua nascita; precursore di Cristo, è patrono dei
monaci ed i suoi emblemi sono l’ascia e l’agnello.
Già nel grembo della madre esultò di gioia alla vista di
Maria madre di Gesù, incinta; la sua stessa nascita fu
profezia di Dio. Si fece poi profeta della venuta del
Messia, battezzando e predicando per preparare la via
al Signore.

Miria - Monica - Simona

Ingredienti

200 g di farina
2 uova

150 g di ricotta
150 g di bietole
70 g di Parmigiano Reggiano grattugiato
Sale
Noce moscata

Burro
Parmigiano Reggiano grattugiato

Per la pasta:

Per il ripieno:

Per condire:

Preparazione:
Setacciate la farina su un piano da lavoro, formate
la fontana e unite le uova e impastate, coprite con
una ciotola e fate riposare per circa 30 minuti.
Nel frattempo preparate il ripieno.
Lavate le bietole ed eliminate le coste, tuffate la
parte verde in abbondante acqua leggermente
salata e fate cuocere per un paio di minuti, scolate
e fate raffreddare. 
Mettete le erbette in una ciotola, unite la ricotta, il
parmigiano, il sale, la noce moscata e mescolate.
Stendete la pasta e formate delle strisce alte circa
8 -10 cm.
Mettete al centro di ognuna una pallina di ripieno.
Ripiegate la pasta e sigillate bene i bordi.
Tagliate i tortelli con una rotella dentellata.
Tuffate i tortelli in abbondante acqua salata e
fateli cuocere per pochi minuti.
Scolate e condite con burro fuso e parmigiano.
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Ricetta di Miria www.dueamicheincucina.it

https://www.dueamicheincucina.it/
http://www.fotocibiamo.com/
https://www.pensieriepasticci.it/

