Ingredienti per 4 persone: 
per i ravioli

· 150 grammi di farina 00

· 50 grammi di farina di semola di grano duro

· 2 uova intere e due tuorli

· un pizzico di sale

· 200 grammi di mortadella di Bologna Igp

· 80 grammi di Parmigiano Reggiano 30 mesi grattugiato

· 2 o 3 cucchiai di panna liquida fresca

· un pizzico di noce moscata (facoltativo)

· pepe quanto basta

per il condimento

· 50 grammi di burro

· Parmigiano Reggiano 30 mesi grattugiato quanto basta

· aceto balsamico tradizionale di Modena Dop quanto basta

· pistacchi di Bronte quanto basta

· una striscia di 1 centimetro di zenzero fresco grattugiato

· un pizzico di pepe nero macinato fresco

· un rametto di finocchietto fresco

per le cialde di parmigiano

· 100 grammi di parmigiano reggiano Dop 30 mesi grattugiato

· 30 grammi di pistacchi di Bronte leggermente tostati e tritati

Per la farcia, tagliare la mortadella a dadini e frullarla in un mixer insieme al Parmigiano Reggiano e alla panna, fino a ottenere un composto morbido e omogeneo, quindi unire un pizzico di noce moscata e di pepe nero macinato fresco. Fare riposare l'impasto in frigorifero per almeno un'ora.

Per la pasta mettere tutti gli ingredienti su una spianatoia e impastarli bene fino ad ottenere un impasto liscio, omogeneo ed elastico. Avvolgerlo nella pellicola per alimenti e lasciarlo riposare per almeno 30 minuti a temperatura ambiente. La pasta va poi stesa con il mattarello, che deve essere ben infarinato così come deve essere ben infarinata la spianatoia. Se avete la macchinetta per fare la pasta tutto diventa meno faticoso. Ricavare dalla pasta all'uovo una sfoglia sottile (se la fate con la macchinetta arrivate alla penultima tacca) e dalla sfoglia ricavare dei dischi del diametro e della forma che preferite, distribuire sopra una noce di ripieno, spennellare i bordi con poca acqua o albume d'uovo e chiudere i tortelli realizzando la forma che avete stabilito.

Per le cialdine di parmigiano, preriscaldare il forno a 180 gradi, coprire una placca da forno con carta forno e disporvi ben distanziate delle cucchiaiate di parmigiano reggiano Dop grattugiato, circa 20 grammi per ogni cucchiaiata, poi distribuirvi sopra i pistacchi. Infornare per 6-7 minuti, fare raffreddare e mettere da parte (se volete farle curve, come le mie, dovete staccarle delicatamente ancora calde e appoggiarle sopra un mattarello in modo che prendano la curvatura).

Tritare grossolanamente i pistacchi di Bronte e tostarli leggermente in una padella calda, mettere il finocchietto, lo zenzero grattugiato e il burro in una padella a fuoco basso e farlo fondere , unendo qualche cucchiaiata di acqua tiepida, finché non si forma una emulsione. Lessare i ravioli in abbondante acqua salata: saranno sufficienti due-quattro minuti a secondo della dimensione dei tortelli e del diametro della sfoglia.

Scolare i tortelli e condirli con il burro al finocchietto e zenzero, qualche goccia di aceto balsamico tradizionale di Modena Dop, poco pepe nero macinato fresco e le cialde di Parmigiano Reggiano 30 mesi. Guarnire il piatto con la riduzione di balsamico, dei pistacchi di Bronte leggermente tostati, un poco di finocchietto o di altre erbe aromatiche (io ho usato foglie di shiso rosso) e spolverizzare con un po' di Parmigiano Reggiano Dop.

