PIZZOCCHERI ALLA VALTELLINESE
Ingredienti:

150gr di farina di grano saraceno

350gr di farina 00

250gr di acqua tiepida

sale 

pepe bianco

180gr di formaggio casera 

200gr di patate

200gr di cavolo verza

30gr di burro

10gr di salvia

1 spicchio d’aglio

PROCEDIMENTO
1. Pelare e tagliare a pezzi le patate

2. Mondare,lavare e tagliare a strisce le verze
3. In acqua salata e in pentola cuocere le patate e le verze

4. Tagliare il casera in fette sottili

5. A cottura leggermente al dente di patate e verze aggiungere nella stessa acqua i pizzoccheri preparati impastando sulla spianatoia e con l’acqua tiepida la farina di grano saraceno e la farina bianca ( tirare allo spessore di circa 2 mm e tagliare in corte tagliatelle ) e cuocere per altri 15 minuti

6. Nel frattempo rosolare lo spicchio d’aglio con il burro ele foglie di salvia

7. Scolare pizzoccheri e verdure e disporre in una zuppiera condendo con formaggio Casera,grana grattugiato,burro fuso e salvia

8. Amalgamare accuratamente e servire molto caldo

