	Raviolo aperto ai funghi porcini 
	




	Tempo di preparazione: 
	30 minuti. 

	Tempo di cottura: 
	1 ora. 

	Ingredienti per 4: 
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	16 dischi (diametro cm. 10) di sfoglia di pasta oppure crepes; 
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	gr. 300 porcini freschi;
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	l. 1 di panna fresca;
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	gr. 200 di mozzarella;
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	gr. 200 parmigiano reggiano grattugiato;
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	prezzemolo;
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	olio extra-vergine d'oliva;
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	aglio;
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	sale e pepe.
	
	


	Pulire e tagliare i porcini a listarelle, quindi spadellare con spicchi di aglio interi, e salare. 

Ridurre la panna freasca facendola bollire, aggiungere il prezzemolo tritato e aggiustare di sale e di pepe: il composto dovra' risultare abbastanza cremoso. Aggiungere il composto ai porcini. 

Bollire i dischi di sfoglia (oppure di crepes). Alternare i dischi di sfoglia con uno strato di porcini, mozzarella, parmigiano grattugiato. Mettere in forno caldo a 180° per 5 minuti. 

Si può servire con della salsa di pomodoro. Ottima anche la variante dei carciofi al posto dei porcini. 

Renato Pancione, chef di Hotel. 


