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INGREDIENTI

@ Posta

@ Basciamella

& Corciofi

@ Polpo lesso

@ Palomito

& Zucchind, sedano, peperoni

@ Parmiglano grottoto

@ Buwrro, wove , latte e mozzarella
@ Olio; aglio; sale e pepe

PROCEDIMENTO

@ Preparare la paste con faruna e nova

@ Preparare la besciomello con burro, forinae e latte.

@ Lessare U polpo:

@ Pulire lo polamito e sfilettorlo.

@ Tagliare W polpo a dadini.

@ Metere in un tegame un fllo- dolior, aglio- trifoto, unire
lo dadolota di polpo, salave e pepare g e lasciare
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Wnsaporire.
@ Puwlire U carciofl, togloarli o fettine, wmetterli in
podela, condirli con sale e pepe e forli cnocere per

@ Unire U carciofi al polpo e lasciorll insaporire.

@ Prendere la besciamella, precedentemente preporoto,
wnirvt U composto du polpo e carcioft, U formaggio
grottoto, 3 tuworlk M wove ¢ amalgamare tutto
perfettamente.

@ Stendere sulla tavola o pasta e versare sopra W
composto- di besciamellar guoe preparotfo- e stenderlo, e
dsponetevi sopro U fleti di palamito.

@ Arrotolare la pasto, tagliarlo in modo do ottenere del
rotolini.

@ Prepovare wna dadolate i sedano, zuechini e
peperond, soltorlo in padella con olio, aglio tritato:

@ Duporre sw una tegia un foglio A canrtn da forno e
soproo guesto v rotolunt du pane.

@ Mettere un po’ di dadolata sw ogni rotoline di pasta e
gundi una fettna di mozzavrello.

@ Infornare per alewni minuti.
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