FARFALLE DI PASTA FRESCA

450 g farina

4 uova

Versare la farina su una tavola e formare una fontana nel centro.

Sgusciarvi le uova –

Mischiare le uova e inglobarvi la farina, impastando fino ad ottenere una palla soda e liscia.

Se fosse troppo appiccicosa e morbida aggiungere un poco di farina.

Lasciare riposare per 15 min. e tirarla con la macchina per la pasta fino ad uno spessore sottile.

Tagliarne dei quadri e arricciarli al centro.

BECHAMELLE

90 g farina

90 g burro

l 1 latte

sale pepe noce moscata

Sciogliere il burro quindi aggiungere la farina.

Cuocere fino a quando frigge tutta e diventa color avorio, sempre mischiando.

Raffreddare bagnando il fondo della pentola in acqua fredda.

Aggiungere il latte e mischiare bene prima di rimettere sul fuoco.

Mettere sul fuoco e, sempre mischiando, fare bollire.

Salare e aromatizzare.

PASTA GRATIN

Si può utilizzare sia della pasta fresca che della pasta secca.

Lessare la pasta al dente, scolarla.

Condirla abbondantemente con besciamella e parmigiano. 

Versarla nelle pirofile e cospargerla con parmigiano.

Mettere in forno a gratinare.

