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Fiadoni abruzzeci

12 fiadoni

INGREDIENTI

150 & Miscela Oro Pasta F)
85 & nova
20 2 olio d'oliva
30 2 vino bianco
1 pizzico di sale
1 pizzico di zucchero
per la farcia:
2 uova circa
300 & formaggl misti
(es. pecoring, grana graltugiato,
provolone)
pepe
per la finitura:

1 tuorto

th e 30 min.

PROCEDIN

Versa inuna ciotola la Miscela Oro Pasta Fresca, lolio, il
Ll i

1t le nova in una ciotola e v

ale poco per volta nella

la con il mix, impastando fir he terrai una

non otterrai una pasta liscia.
Mettila in un hetto di plasti

30 minuti.

Versa inuna ciotola il g
formagei ch

Ageiur

Mescola bene con un cucchiaio fino a che non ottieni un

comy che polrai manipe . non molle ma neanche

troppo duro.

Riprendi la p

Stendi la pasta con il mattarello, ripiegandola qualche
il pitt

tagliane un terzo,

i circa 15

cm e di cirea 2 0 3 mmdisp

1a dei muechietti di



i»
Ori di Sicilia

Piega 'altra meta della sfoglia sul ripieno e, delicatamente, schiaccia la pasta tutto attorno al
ripiena, cercando di rimuovere I"aria e sigillando la pasta.

Con una rotellina per pasta o un coltelling, ritaglia dei ravioli di cirea 8 e, premendo bene per
sigillarli.

Sistemali man mano su una teglia coperta di carta da forno.

Rimpasta i ritagli e ripeti gli stessi passagei finché al termine degli ingredienti,

Scalda il forno a 170475 in modalith ventilata o 180" in modalita statica.
Batti il tuorlo e pennella i fadoni.
Con una forbice, pratica un taglio sulla sommiti e cuoci i fadoni per cirea 2o o 22 minuti.

Sfornali e aspetta qualche istante prima di gustarli,

Euore sl

Le ricette d’Oro



