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La “Regola del Brodo"

linluniBusnlbrodo, meglio se di carne

ma
L'acqua infatti sottrae sapore, mentre
un buon brodo ne aggiunge. Al limite
andra bene anche un buon dado
artigianale e se ne trovano di ottimi
oggigiorno.
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In qualsiasi modo vogliate gustarli,. _i, se ben realizzati,
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La conservazione.

In casa il

Se desiderate sistemarli
in freezer, abbiate la cura di stenderli
prima in frigo, separandoli tra loro
su un vassoio per eliminare I'umidita
eventualmente in eccesso e solo dopo
chiudeteli nel sacchetto o contenitore
idonei al freezer. Eviterete cosi di ritrovarli
“attaccati”. Oqggi, grazie alle nostre esclusive
tecnologie di confezionamento, la vita del
Tortellino fresco artigianale puo essere
estesa considerevolmente a lungo, se
ben conservato in frigo a 4 gradi.
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La preparazione classica.

nel brodo” (cit.

Vanno “tuffati” nel brodo bollente

miglior alleato del Tortellino & il freddo: e— — Recentemente

si possono conservare in frigo per4/5" dal momento in cui tornano a galla.
giormilo, ancora meglio, in'freezer per

Se prelevati da freezer non devono
essere scongelati ma immersi
direttamente nel brodo aumentando
il tempo di cottura a 3 0 4 minuti
al massimo.

Servire, potendo, in un brodo chiarificato
diverso da quello della cottura
eventualmente per una migliore
resa estetica.
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Crema di Parmigiano.

La tradizione contadina dei casari
prevedeva (oltre al classico in brodo)
anche la

questa preparazione ha molto successo,
soprattutto tra jiBambini che nevanno
| Tortellini devono essere sempre
cotti in brodo e - dopo averli ben scolati -
serviteli nel piatto asciutti, guarnendoli
con una crema risultante da una veloce
mantecata di panna fresca, latte e
Parmigiano Reggiano grattugiato
di qualita. Per insaporire, potendo,
aggiungete in infusione qualche pezzo
di crosta di Parmigiano (da togliere poi).
Viene utile lavorare la crema con un
frullatore a immersione per renderla
morbida e cremosa.




