
PASTA
ALL’UOVO

GASTRONOMIA

PREPARAZIONE

In planetaria con foglia impastare HI-GF FRESH PASTA con le uova a
velocità medio-bassa, fino a ottenere un impasto omogeneo.
Laminare o stendere con un matterello fino allo spessore desiderato.

Con la sfoglia così ottenuta è possibile realizzare diversi tipi di pasta:
dai classici tagliolini e tagliatelle, ai formati ripieni come ravioli e
tortellini, fino alle lasagne.

INGREDIENTI

HI-GF FRESH PASTA 

Uova intere

1000 g

 850 g


