6 uova 
600 g. Di farina

sale qb.

pesto

fagiolini

ricotta

pomodorini

far bollire i fagiolini in abbondante acqua salata

preparare il ripieno:

patate

basilico

olio sale qb.

far bollire le patate insieme al basilico con un po’ d’acqua e sale

quando sono cotti passare al frullatore e aggiungere un po’ dolio

far raffreddare.

fare la pasta e stenderla

tagliare a quadretti di circa 10 cm.

Spennellarli al centro con tuorlo d’uovo e mettere una noce di ripieno

Arrotolare e chiudere i bordi come una caramella.

Quando le caramelle sono pronte metterle a cuocere nell’acqua con i fagiolini

Quando sono cotte condirle con il pesto, la ricotta e pomodorini crudi tagliati a dadini

