PAPPARDELLE AI FUNGHI E TIMO     by Deb
Ingredienti:
300 g di farina
3 uova
sale
300 g di funghi freschi misti
20 g di porcini secchi
1 mazzetto di timo
40 g di nocciole sgusciate e spellate
100 g di robiola
4 cucchiai d'olio
sale, pepe verde

Preparate la sfoglia come nella ricetta precedente. 
Ricavate delle pappardelle larghe circa 1 cm e mezzo. 
Mettete a bagno i porcini, pulite i funghi freschi 
eliminando le parti dure, terrose e rovinate. 
Strofinateli con un panno umido, tagliateli a fettine e 
rosolateli in padella per 3/4 minuti. Aggiungete i 
porcini, bagnate con una parte del liquido di ammollo, 
salate, pepate, coprite e portate a cottura. Tostate le 
nocciole in un pentolino e trituratele grossolanamente. 
Cocete la pasta al dente in acqua salata: aggiungete al 
sugo le nocciole e le foglie di timo e saltate la pasta 
col condimento. Stemperate la robiola con un mestolino di 
acqua di cottura della pasta, unitela alle pappardelle, 
fate asciugare per qualche istante e servite.

