4] TORTELLI ALLA LUCCHESE 

ingredienti (per sei persone) 

- 500 gr di farina bianca tipo 0
- 300 gr di carne di vitello o manzo 
- una fetta di pane ammollato nel brodo 
- due cucchiai di parmigiano grattugiato 
- un cucchiaio di pecorino grattugiato 
- 6 uova 
- timo 
- prezzemolo tritato 
- sale e pepe 

Per prima cosa preparare la pasta incorporando la farina con quattro uova , una presa di sale , lavorandola a lungo e quindi spianandola sottilissima in lunghe strisce larghe una mano. Preparare quindi il ripieno. 
Fate cuocere la carne e tritatela finemente. 
Mescolate quindi, amalgamandoli bene, la carne tritata,la fetta di pane ammollato nel brodo,il parmigiano e il pecorino,2 uova, un pizzico di foglie di timo,il prezzemolo tritato,il sale e il pepe.
Disporre quindi piccole cucchiaiate di ripieno nel centro della striscia di pasta, ad intervalli regolari Ripiegare quindi la pasta su se stessa incorporando il ripieno e ritagliare i bordi dei tortelli con un bicchiere ed avranno quindi una forma di semicerchio. 
Disporli quindi su una tovaglia infarinata e lasciarli riposare per qualche ora.Lessateli in abbondante acqua salata, scolate- li bene con la schiumarola e conditeli, a strati ,in una zuppiera con parmigiano e sugo di carne 
La lavorazione a macchina della sfoglia

	
Prima di iniziare a lavorare la pasta con la macchina, è opportuno dividere l'impasto in pezzi piu' o meno uguali per peso (operazione, questa, necessaria per avere - per esempio - tagliatelle della medesima lunghezza). 

	
	
	

	Prendere uno dei pezzi di pasta e schiacciarlo, con una pressione dei palmi delle mani, fino a fargli prendere la forma della foto.
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	2) Passarla quindi attraverso i rulli della macchina, dopo averne posizionato la distanza sul numero corrispondente 

	3)Ripetere quest'operazione due-tre volte, piegando ogni volta la sfoglia come nella fotografia.
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	4) Assottigliare ora la sfoglia passandola ripetutamente tra i rulli della macchina (diminuendone ogni volta la distanza).
Arrivati allo spessore desiderato, la sfoglia è pronta per essere tagliata. 


focaccia 

Ingredienti: 
250 di semola 
150 di Farina Manitoba 
150 di Farina Fiore Lo Conte 
20 gr di lievito sciolto in un poco di acqua 
e un misto di acqua e latte , circa 200/220 gr (poi dipende dalle farine , regolatevi voi) in modo da ottenere un impsato omogeneo, non bagnato ma morbido. 

Uso la macchina del pane per impastare, lascio lievitare in luogo coperto, a meta' lievitazione aggiungo gli ingredienti come in questo caso, lascio lievitare di nuovo, e inforno per 20/25 minuti a 180/200
