Pansoti con salsa di noci

Ingredienti per 4 persone: 

per la pasta: 
- 1 uovo 
- 300 gr di farina 
- sale e acqua. 

per il ripieno: 
- 400 gr di prebuggiun (ovvero erbette – voi, se volete, potete usare le bietole) 
- 1 spicchio di aglio tritato 
- 1 cucchiaio di maggiorana tritata 
- 150 gr di parmigiano grattugiato 
- 2 uova intere 
- la mollica di un panino ammollata nel latte 
- sale 

per la salsa di noci: 
- 200 gr di gherigli di noci 
- 50 gr di pinoli 
- 1 spicchio d’aglio 
- 1 cucchiaino di maggiorana 
- sale 
- la mollica di un panino ammollata nel latte 
- latte (un goccio) 
- olio. 

Iniziamo dalla pasta che otterrete mischiando ed impastando gli ingredienti qui sopra. Unico avvertimento: deve risultare un impasto bello morbido. Adesso il ripieno. Schiacciate prima con decisione gli ingredienti più oleosi (le noci, i pinoli e l’aglio) e poi aggiungete gli altri (la mollica strizzata dal latte, la maggiorana tritata, il goccio di latte e la presa di sale): volete usare il mixer? A vostra discrezione, ricordatevi però di aggiungere l’olio. Passiamo alla pasta. Tirate la sfoglia coll’usuale mattarello infarinato, ricavatene tanti quadratini con la rotella apposita, e nel centro metteteci un cucchiaino di ripieno. Richiudete il quadratino di pasta a triangolo, stando attenti a schiacciare bene i lati e giratelo come fosse un cappelletto. Fatto. Buttate i pansoti a bollire in abbondante acqua salata e una volta scolati, metteteli su di un piatto di portata su cui verserete la salsa di noci: non mischiateli – potrebbero rompersi – ma state tranquilli che la salsa si adeguerà alle porzioni che servirete. 

