DELIZIA DI BACCO

Tngredicnti
30 rortellini con sfoglia gialla
30 rorellini con sfoglia verde
3 uova di sfoglia gialla tirata sottile
100 gr. di mascarpone
cartufo bianco (una generasa spolverata)
1 mozzarclla
100 gr. di moradella a cubetri
100 gr. di funghetii cotdi al hurm

b lks, burro, salsa di pomod fano reggiano
grattugiaw, panna q.b.
Preparazione

Tagliare la sfoglia gialla in quadri di em. 15x15 e cuocerla.
Lasciarly raffreddare e stenderla su un panne umido; spalmare
ogni quadro con mascarpone amalgamaro al arwfo ¢ spolvera-
1€ CoN parmigianc grattugiate,

Mettere su ogni quadro di sfoglia i tortellini tirati alla panna (6
gialli & 6 verdi), aggiungere by mozzarella tagliaw a cuberti, la
mortadella, i funghetti ed un perzclio ¢ di burro.

Chiudere, unendo le punte della sfoglia, per formare dei fagoe-
tini, che verranno disposti capovolti in una pirofila imburrata.
Velare i fagottini con poca besciamella ¢ parmigiano gratgiato.

Gratinawe in forno a calore moderato. Servire con salsa di

pomodoro.
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