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GARGANELLI

Ingredienti

	 1000 g	 pasta all'uovo

Per la pasta all'uovo
	 500 g	 farina 220W
	 500 g	 semola di grano duro 
		  rimacinata
	 330 g	 uova intere
	 150 g	 tuorlo 
	 50 g	 vino bianco
	 20 g	 olio extravergine d’oliva

Procedimento

Per la pasta all'uovo
Impastare le farine con le uova, i tuorli, il vino bianco e l'olio extravergine, fino a 
ottenere un impasto liscio. Coprire con pellicola trasparente e lasciar riposare 
prima dell'utilizzo. 

Stendere la pasta finemente al matterello o alla sfogliatrice. Ricavarne dei 
quadratini di 4 cm di lato dal bordo liscio. Arrotolare in diagonale ciascun 
quadratino di pasta nel legnetto, pressando (arrotolandolo) sull’apposto attrezzo di 
legno rigato. Sfilare il garganello dal legnetto e ripetere l’operazione terminando 
tutti i quadretti di pasta.

Un errore pieno di gusto

Tipicamente romagnoli, in specifico della zona dell'imo-
lese, i garnanelli, o garganéi in dialetto locale, sarebbero 
nati come ripiego. Tradizione vuole infatti che una cuoca 
del cardinale Cornelio Bentivoglio d'Aragona stesse ti-
rando la sfoglia per realizzare dei cappelletti per un pran-
zo importante, accortasi che le era stato rubato il ripieno 

Shelf-life a -18°C: 3 mesiPaste all’uovo Totale peso a crudo: 1000 g




