	TORTELLONI AL RADICCHIO ROSSO
 
 
 

	ingredienti per 6 persone
Radicchio travisano n.3
Ricotta gr.200
Asiago gr 150
Panna gr.150
Vino bianco 1 bicc.
Scalogno 1
Uova 1
Parmigiano q.b.
Sale-pepe q.b.
Olio q.b.
Zucchero q.b.
 
	Preparazione
Dopo averlo lavato e mondato delle parti bianche mettere in una bacinella il travisano e cospargerlo di abbondante zucchero. Lasciarlo riposare per circa quattro ore poi lavarlo sotto l’acqua corrente fino ad eliminare totalmente lo zucchero.
Rosolare lo scalogno con un filo d’olio, unirvi il radicchio tritato grossolanamente, il vino, il sale ed il pepe, fare cuocere finché il radicchio non risulti ben cotto. Fare raffreddare poi unirvi la ricotta l’uovo e il grana mescolare bene tutti gli ingredienti.
Fare la pasta sfoglia come di consueto, stenderla e mettere il ripieno a piccole dosi come per fare i tortelli, poi ripiegarla su se stessa e tagliarli con un taglia pasta rotondo abbastanza grande.
Fare fondere l’asiago, unitevi la panna e condite, spolverizzando poi con parmigiano reggia


