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Tradizione Modenese







Tra le tradizioni culinarie della provincia di Modena, 
un posto speciale va lasciato al famoso “Tortello al 
sapore”. Tipico dolce natalizio ed  intramontabile. 
L’impasto morbido ed omogeneo viene preparato almeno 
una mezz’ora prima della lavorazione di ogni singolo 
tortello ed impastato rigirosamente a mano. Il tipico 
ripieno utilizzato nella buona tradizione modenese è 
una marmellata molto particolare preparata 
esclusivamente durante il periodo di vendemmia, con 
mosto e frutta fresca senza aggiunta di zuccheri. Questa 
tipica marmellata popolare comunemente chiamata 
“Savor”, viene fatta sobbollire per almeno dieci ore 
consecutive rimestando molto spesso per evitare che la 
frutta e le loro bucce si attacchino alla pentola e per 
evitare anche la formazione di grumi, problema molto 
comune nella preparazione di marmellate. Inoltre, non 
dimentichiamo, da buoni modenesi, che il “Savor”, viene 
utilizzata anche per altri tipici dolci del luogo, come il 
famoso “Belson”. Con questo libro si vuole ricordare le 
nostre tradizioni ma anche aprire gli orizzonti a 
qualcosa di diverso, nuovi prodotti dolci che non 
dimenticano le proprie origini ma che la fantasia, 
l’esperienza e la mia passione per la cucina hanno 
creato. 



2







[image: Page 2]




[image: Page 2]




Sommario


-I Classici Tortelli-


Tortello al Sapore


Tortello alla Crema


Tortello alla Zuppa Inglese


-Gli Insoliti Tortelli-


Tortello al Sapore e Limone


Tortello ai Lamponi e Limone


Tortello all’Amarena


-Gli Sfiziosi-


Tortello Delice


Horror Tortello di Halloween


Tortello Temptation


Tortello Ambassador


Tortello Insolito Gusto


Tortello Trentino


Tortello Habana


Tortello Vertigo


Tortello Rosa Nera


Tortello Montanaro


Tortello Rio


Tortello Montecreto


Tortello Vedova Nera


Tortello Palemmo
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I tortelli classici
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Tortelli al Sapore







L’impasto :


1000 gr di farina 00, 330 gr di zucchero


200 gr di burro, 2,5 bustine di lievito per dolci


5 uova grandi


Per il ripieno:


Due vasetti di Marmellata “Sapore”, Amaretti


Guarnizioni:


Zucchero a velo


Procedimento:


 







Amalgamare a mano gli ingredienti per l’impasto fino a quando la 
pastella risulta essere liscia e omogenea. Se dovesse risultare troppo morbida 
o appiccicosa, aiutarsi con altra farina. Se invece troppo asciutta, 
aggiungere un po’ di albume d’uovo. Mettere in frigorifero almeno per 
mezz’ora prima di utilizzarla di nuovo. Nel frattempo tritare
 grossolanamente degli amaretti e mescolarli assieme al Sapore. Riprendere 
l’impasto e a piccole dosi stenderlo col matterello su una spianatoia fino a 
mezzo centimetro di spessore. Mettere mezzo cucchiaio di sapore sull’impasto 
steso facendone un mucchietto. Richiudere l’impasto sulla marmellata e con 
un taglia pasta chiudere a mezzaluna. Sigillare bene con le dita. Ed il 
tortello è fatto. Ora esistono due modi per cuocerlo. Friggerlo, come da 
tradizione,  in abbondante olio di semi da entrambe le parti e poi riporlo 
su carta assorbente. Oppure cuocerlo in forno su di una placca rivestita di 
carta da forno, spennellare la loro superficie con albume d’uovo per evitare 
che crepi la pasta e cuocere a 180 gradi per dieci minuti. Farli raffreddare 
su di una gratella e poi cospargere con zucchero a velo. 
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