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Pasta all’uovo
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Ingredienti ( per 4 persone):
400 g
FARINA BIANCA ‘0’

4 UOVA   

q.b.

SALE

Procedimento:
· Disporre la farina, con un po’ di sale, a fontana sulla spianatoia

· Rompervi le uova al centro, controllando precedentemente in un piatto che siano sane e fresche

· Amalgamare lentamente le uova con la farina

· Formare un composto omogeneo

· Lasciare riposare il composto in un canovaccio per 15 minuti circa

· Dividere l’impasto in piccole parti

· Tirare una parte di pasta alla volta (se si vuole, tirando la pasta con il matterello si può stendere anche l’intero imposto)

· Procedere alla preparazione del formato di pasta desiderato
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