
RAVIOLI  NERI  AL  BRANZINO  E
MASCARPONE
Ci  siamo,  il  weekend  è  ufficialmente  iniziato,  e  più  che
inverno  sembra  primavera!!  In  questi  giorni  c’è  un  sole
magnifico e questo mi riempie di gioia, io che vivo solo di
luce ma sopratutto di sole!! Per rimanere ancora di più legata
alla stagione che io amo, oggi vi ho preparato dei ravioli
magnifici, delicati e golosi. Li ho mangiati in un ristorante
in zona mare qui dalle mie parti e mi son piaciuti così tanto,
che ho voluto replicare. Non mi dilungo oltre, vi auguro un
weekend sereno!!!
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Per la farcia, cuocete il branzino al forno per circa 30
minuti.  Privatelo  della  pelle  della  lisca  e  delle  spine,
prelevatene la quantità necessaria e schiacciatela con una
forchetta, unite il mascarpone e regolate di sale e pepe, fate
riposare in frigorifero.
Per la pasta, disponete la farina su un tagliere, con la mano
create un buco al centro.
Rompete  le  uova  intere  all’interno  di  una  ciotola  per
verificare che siano buone. Versatele poi al centro della
farina assieme al nero di seppia e iniziate a lavorarle con
una forchetta prendendo sempre più farina. Quando non sarà più
possibile lavorare con le mani ed impastate facendo forza con
i  palmi.  Eseguire  dei  movimenti  alternati  con  le  mani
ottenendo un panetto allungato. Ripiegatelo portando i due
lati verso il centro riprendete a lavorarlo e proseguite così
fino a raggiungere un impasto liscio. Mettete la pasta sotto
ad un piatto e lasciare riposare 15 minuti.
Riprendete la pasta e iniziate a stenderla con il mattarello,
inizialmente  facendo  semplicemente  pressione  e  girandola
spesso in modo da mantenere la forma rotonda. Quando sarà poco
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più sottile iniziate ad avvolgerne una parte sul mattarello e,
muovendolo  avanti  e  indietro,  fate  pressione  con  le  mani
spostandovi  più  volte  dall’esterno  verso  l’interno  della
pasta. Continuate con lo stesso procedimento girando spesso la
pasta di 90° per volta finché avrete raggiunto uno spessore di
2 3 millimetri.
Mettete la farcia in una sac à poche, ripiegate la pasta in
due per tracciare il segno della sua metà. In una metà della
pasta  distribuite  dei  mucchietti  di  ripieno  uno  affianco
all’altro  distanziati  di  1,5  centimetri  circa,  la  stessa
distanza che lascerete tra una fila e l’altra. Ripiegate la
parte della pasta senza ripieno sull’altra e con le dita fate
pressione tra un “raviolo” e l’altro per eliminare l’aria in
eccesso  e  sigillarli  bene.  Con  una  rondella  tagliate  i
ravioli. Fateli asciugare in un vassoio infarinato per circa
un’ora. Cuoceteli in abbondante acqua salata e conditeli con
il pomodoro fresco a cubetti e dell’olio extravergine d’oliva.
Completate con i pinoli tostati e servite.
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