
SPOJA  LORDA  Al  FARRO
INTEGRALE E BORRAGINE
E poi un bell’ anno decidi di piantare dei semi di borragine
perché spontanea proprio non la trovi, e lei giustamente nasce
e cresce, ma tu non avevi preventivato che lei puntualissima
ogni  anno  sarebbe  rinata  e  ti  avrebbe  regalato  un  bel
cespuglio  di  nuove  foglie  da  trasformare  in  qualcosa  di
commestibile!! Quindi un giorno si presenta mia mamma con una
bel  mazzo  e  mi  chiede  che  cosa  ne  voglio  fare,  ebbene
quest’anno è nata questa pasta dalla tradizione romagnola ma
ovviamente rivisitata.

La spoja lorda nasce per utilizzare le rimanenze del ripieno
dei cappelletti con il quale si sporcava della sfoglia che poi
veniva ricoperta con un secondo strato di pasta, tagliata a
quadretti e cotta rigorosamente in brodo, questo perché anche
se il poco ripieno fosse uscito non sarebbe comunque andato
perso  ma  anzi,  avrebbe  arricchito  il  brodo.  Oggi  questa
deliziosa  pasta  viene  consumata  sempre  più  spesso  anche
asciutta ed in questo caso naturalmente è necessario fare più
attenzione a togliere bene l’aria tra i due strati di pasta ed
a tagliare i quadretti con una rondella che schiaccia bene.
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SPOJA  LORDA  AL  FARRO  INTEGRALE  E
BORRAGINE

PER LA PASTA
200 g di farina di farro integrale
100 g di farina tipo 2
70 g di borragine cotta e strizzata
2 uova
PER IL RIPIENO
200 g di formaggio campagnolo
150 g di ricotta di mucca fresca
30 g di parmigiano reggiano
pepe nero a piacere
PER IL CONDIMENTO
30 g di burro
12 foglie di salvia
30 g di pinoli
30 g di parmigiano reggiano 30 mesi

Per prima cosa preparate la pasta, lavate accuratamente1.
le  foglie  della  borragine  e  lessatele  in  acqua
leggermente salata per 15 minuti, scolatela, passatela
sotto acqua corrente fredda e strizzatela bene. Frullate
le uova con 70 grammi di borragine fino ad ottenere un
composto liscio.
Disponete le farine su di una tagliere e formate un2.
vuoto  al  centro  versatevi  il  composto  di  uova  e
borragine.  Iniziare  a  lavorarle  con  una  forchetta



prendendo sempre più farina. Quando non è più possibile
lavorare con le mani, iniziate a impastate con i palmi.
Eseguite movimenti alternati facendo forza sulla pasta e
ottenendo  un  panetto  allungato.  Ripiegate  la  pasta
portando  i  due  lati  verso  il  centro,  riprendete  a
lavorarlo  e  proseguite  così  fino  a  raggiungere  un
impasto  liscio,  servono  circa  15  minuti.  Mettete  la
pasta sotto un piatto e lasciate riposare 30 minuti.
Riprendete la pasta, schiacciatela con le dita dandogli3.
una  forma  rotonda.  Iniziate  a  lavorarla  con  il
mattarello,  inizialmente  stendetela  facendo
semplicemente pressione e girandola spesso in modo da
mantenere la forma rotonda. Quando è poco più sottile,
avvolgetela sul mattarello e fate pressione con le mani
spostandovi più volte dall’esterno verso l’interno della
pasta.  Continuate  con  lo  stesso  procedimento  girando
spesso la pasta di 90° per volta finché avrete raggiunto
uno spessore di pochi millimetri. I bordi solitamente
rimangono  più  grossi,  andranno  quindi  stesi
ulteriormente.
Mettete in una ciotola tutti gli ingredienti per il4.
ripieno e lavorateli assieme, Stendetelo su metà della
pasta  e  ripiegatevi  sopra  l’altra  metà  della  pasta
cercando  di  togliere  l’aria.  Tagliate  delle  striscie
larghe circa 1,5 cm che a loro volta taglierete in pezzi
da 1,5/2 cm.
Fate bollire abbondante acqua salata e nel frattempo5.
mettete i pinoli in una padella a tostare, toglieteli e
tenete da parte. Fate fondere il burro e quando inizierà
a formarsi la schiuma filtratelo passandolo attraverso
un colino dalle maglie molto fitte.
Cuocete la pasta pochi minuti e scolatela. Rimettete il6.
burro filtrato in padella assieme alle foglie di salvia.
Quando il burro sarà diventato di colore leggermente
bruno  unite  la  pasta  lessata  e  scolata,  i  pinoli  e
abbondante parmigiano reggiano, mescolate per amalgamare
il condimento e servite.


















