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uore di granchio
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INGREDIENTI

Per la pasta fresca
200 gr di farina 00

2 uova

Per il ripieno

200 gr di polpa di
granchio reale

80 gr di panna fresca

1 porro

6 bacche di cardamomo
2 zucchine

olio extravergine d’oliva
15 gr di burro

sale e pepe nero

AMICA

PREPARAZIONE

Si comincia dalla pasta. Rompere le uova e versarle sulla farina disposta a fon-
tana, amalgamando a mano a mano con unaforchetta. Lavorare energicamen-
te sulla spianatoia, fino a quando il composto non saraliscio ed elastico. Far ri-
posare per un’ora a temperatura ambiente in un sacchetto di plastica. Estrarre
la polpa del granchio dal carapace con uno scavino e una pinza per crostacei
(o con forchetta e schiaccianoci), poi scottarla in poco olio, salare e pepare?
Pulire il porro, tagliarlo finemente a julienne e cuocerlo in pentola, aggiun-
gendo acqua calda. Quindi, frullarlo con la polpa di granchio e la panna: otter- :
rete cosi una farcitura liscia. Tirare la sfoglia finché non diventera molto fine,
formare 12 ravioli grandi, inserirvi il ripieno e richiuderli. Tagliare le zucchine

ajulienne, saltarle in padella con il cardamomo, un filo d’olio, sale e un po’di

acqua calda. Una volta pronte, dopo aver eliminato le bacche, emulsionarlein _

un frullatore con poco olio: il risultato deve essere una salsa fluida e leggera.
Lessare i ravioli per tre minuti, scolarli e saltarli in tegame con il burro. Infine,
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