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Tortelli alla lastra 

 

 
 
 
Til dejen – til ca. 12 personer 

• 500 g mel 
• Passende mængde vand - konsistens som en pizzadej 
• Salt 

 

Æltes godt sammen til homogen dej, som man kan arbejde med. Dækkes med film/plastpose og 
hviler en times tid i køleskab. 

Til fyldet: 

• 100 g hakket pancetta 
• 2 stilke bladselleri 
• 2 gulerødder 
• 1 stort løg 
• Frisk basilikum 
• Et nip reven muskat 
• Salt, peber 
• 1 dl tomat-passato 
• 1 kg kartofler 
• 40 g revet parmesan 
• 20 g revet grubeost Formaggio di Fossa 

 
 

Sådan: 
Skræl kartofler og kog dem i letsaltet vand. 
Hak løg, gulerødder, bladselleri og basilikum. 
Den hakkede pancetta svitses godt i lidt olie på panden. Tilsæt de hakkede grøntsager, muskat, 
salt og peber. Svits lidt og tilsæt så tomat-passata. 
De kogte kartofler moses og kommes i blandingen sammen med osten, og det hele blandes godt. 
 
Dejen rulles tyndt ud, og halvdelen dækkes af fyldet. Den anden halvdel trækkes over og dækker 
fyldet. Skæres med klejnespore i passende kvadrater på op til 8 cm.  Steges på begge sider på en 
stegeplade (= Lastra ) eller på en slip-let-pande uden olie. 

 

 



 
 
 
 
Cappelletti ai formaggi – Cappelletti med ostefyld 
 
 
Ingredienser til 10 personer 
 
Til dejen: 8 æg, lidt olie, 720 g mel 00, plus det, der skal bruges til udrulningen. 
 
Til fyldet 

• 500 g afdryppet ricotta 
• 250 g frisk ost 
• 150 g revet parmesan 
• Revet muskat – spar ikke på det 
• Salt 
• 1 spsk. revet grubeost “Formaggio di Fossa” 
• 1 æggeblomme 

 
 
Til Salsiccia-ragù 

• 300 g frisk salsiccia 
• 1 rødløg 
• 150 g reven parmesan 
• Laurbærblad 
• 1 glas rødvin 
• 250 g tomat-passata 

 
Sådan: 
Kom melet på bordet, og lav et stort krater i midten. Kom æggene i og lidt olie. Start med at røre 
med en gaffel, så med fingerspidserne, og til sidst æltes godt og grundigt med hænderne. 
Når dejen er blød og elastisk, dækkes den med film eller i plastpose og hviler i 30 min. ved 
stuetemperatur. 
 
Fyldet: Alle ingredienser røres sammen. Hvis for lind tilsættes mere revet parmesan. Smages til, 
dækkes med film/plastpose og hviler i køleskabet. 
 
Dejen deles i tre klumper.  Tag en klump ad gangen, mens de resterende forbliver tildækket.  
Udrulles tyndt. Skæres med klejnespore til kvadrater på 4 x 4 cm. 
 
På hvert kvadrat lægges en lille klump af fyldet. Foldes til en trekant, lukkes godt, presses blidt 
over tommeltot og pegefinger – mens den støttes af langfinger. Den skal fremstå som en lille hat 
med hattepuld og skygge. 
 
Lægges på en bageplade med bagepapir, til de skal koges. 

NB: Husk at frisk pasta kan opbevares i fryser! 

Salsiccia-ragù: Befri salsiccia for skindet. Det hakkede løg svitses, tilsæt laurbærblade og den 
smuldrede salsiccia, som  kan smuldres mere i panden med en gaffel, mens den svitses. Tilsæt 
rødvinen, og lad den koge ind. Tilsæt tomat-passata, og lad simre i 10 minutter. 

Kog cappelletti og kom den i salsiccia-ragu’en. Servér straks. 

 



 

 

 

Passatelli romagnoli 

 

Til 4 personer 

• 130 gr rasp 
• 80 g parmigiano 
• 50 g mel 
• 3 æg 
• 1 reven citron 
• Revet muskat 

 
Serveres i en god og kraftig bouillon 
 

Ingredienserne æltes godt sammen. 

Klemmes gennem passatelli-jernet/kartoffelmoseren og afskæres med skarp kniv i passende 
stykker. 

Koges max 3 minutter, tages af varmen og hviler lige et par minutter, og serveres så. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Capretto al forno 

 

 

Til 16-18 personer 
• Kølle, bov, ribben af økologisk kid fra Stenalt gods 
• 8 løg 
• 2½ kg kartofler 
• 4-6 kviste rosmarin 
• Salt, peber. 
• Olivenolie 
• Hvidløg 
• Laurbærblade 
• Hvidvin 

 

 

 

 

Kan laves samlet eller fordelt på fire arbejdsgrupper: 

Løg skæres i ringe. Kartofler skrælles og skæres i grove og skæve stykker. 

Et ildfast fad smøres med olie. Læg kød i og drys med salt, peber, hakket hvidløg og rosmarin. 

Fyld op med løg og kartofler, og giv et drys salt og peber. Overhæld med et god skvæt olie. 

Ind i varm ovn til kødet er gyldent.  Væd med mere olie og hvidvin, og skru ned for varmen. 

Steges i alt ca. 1½ time. Pas på den ikke tørrer ud - kom evt. lidt kogende vand ved. 

Serveres med kartoflerne og løg som garniture.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Zuppa inglese alla romagnola 

 

Ingredienser til 8 personer, serveret i glas 

Til chokoladecremen: 
• 250 g sødmælk 
• 250 piskefløde 
• 125 g æggeblommer 
• 125 g sukker 
• ½ stang vanilje 
• 20 g Maizenamel 
• 20 g hvedemel 00 
• 100 g chokolade 
• 1 citronskal 

 
Til den lyse creme/konditor-cremen 

• ½ liter sødmælk 
• 6 æggeblommer 
• 40 g Maizenamel 
• 150 g sukker 
• 1 stang vanilje 
• 1 reven citronskal 

 
 
Sådan: 
Lav to forskellige cremer på næsten samme måde 
Den lyse creme: Mælken varmes med citronskal og vanilje. Pisk sukker med æggeblommer og 
tilsæt så Maizenamel. Når mælken næsten koger, tages den af blusset, pisk/rør sukker/ægge-
blandingen i. 
 
I chokoladecremen varmes fløden med mælken og til sidst smeltes den revne chokolade i. Afkøles 
dækket af film. 
 
Savoiardi-væden: I en gryde smeltes sukker i vandet, tilsæt Alchermes og afkøl. 
 

Find 8 serveringsglas med plads til 2 dl. Knæk Savoiardi, så de passer 
til glassene. Savoiardi dyppes i væden, lægges i bunden af glas, så et 
lag chokoladecreme, så et nyt lag med dyppede Savoiardi og ovenpå 
et lag med den lyse creme. Dekorer med chokoladecremen ved 
hjælp af en sprøjtepose. De resterende Savoiardi bruges til 
dekorativ og fantasifuld pynt. 

 

 

 

Til væden til Savoiardi 

• Vand 200 ml 
• Sukker 100 g 
• Alchermes 100 ml 

 
 

• 40 Savoiardi  
 



 

 

Castagnaccio – kastanjemelskage 
 
Til 10 personer 

 

• 500 g kastanjemel 
• 50 g sultan-rosiner 
• 1 l. vand 
• ½ dl olivenolie 
• 100 g. Sukker 
• 1 nip salt 

 

Til pynt 

• 2 kviste rosmarin 
• 25 g pinjekerner 
• 5 g olie 

 

Sådan: 

Det hele røres godt sammen til en tynd dej. Smør en passende form med olie. Dejen hældes i – 
maks. 2 cm høj. Pynt med rosmarin, pinjekerner og en stråle olie. 

Bages i normal ovn (ikke varmluft) 180 grader ca. 35 minutter. Ikke for tør, men skal ligne en smuk 
elefanthud. 

 

 

 

 

 


