Casunziei all'ampezzana


Per la pasta:
- 200 gr di farina
- 2 uova
- 50 gr di barbabietole tritate

Per il ripieno:
- 200 gr di barbabietole lesse e schiacciate
- 100 gr di patate lesse schiacciate
- 1 tuorlo d’uovo
- sale e pepe

Per il condimento:
- 150 gr di burro
- 150 gr di formaggio grattugiato
- 50 gr di ricotta affumicata (grattugiata)
- 4 cucchiaini di semi di papavero
- 1 tartufo bianco (facoltativo)

Siccome la pasta deve riposare per ½ ora è meglio farla per prima cosa. E’ semplicissimo: mettete gli ingredienti in una terrina ed impastate fino a quando non otterrete una bella palla di pasta morbida. Dopo di che copritela con un panno umido e lasciatela riposare. Ora pensiamo al ripieno: in una terrina mescolate le barbabietole lesse e tritate insieme con le patate lessate. Aggiungete un tuorlo d’uovo, 2 cucchiai di parmigiano, amalgamate il tutto e aggiustate di sale e pepe: il ripieno é fatto. Adesso in casunzei veri e propri. Stendete la pasta con un mattarello e, con un bicchiere, ricavatene tanti dischi. Mettete una pallina di ripieno su di un lato –ma verso il centro – del disco di pasta che ripiegherete a metà, avendo cura di sigillare bene i bordi della mezzaluna (ripiena) che ne verrà . Buttate la pasta a bollire in acqua salata a bollore (ci metterà pochissimo) e scolatela con una delicatamente con schiumarola direttamente sul piatto di portata. Cospargetela con la ricotta affumicata e col rimanente parmigiano. Versateci sopra il burro fuso e i semi di papavero e siete pronti a servire in tavola. 
