
Tortelli ai crostacei in Salsa agli Agrumi e perle di Melone 

 

Ingredienti : per 4 pax 

480 gr tortelli ai crostacei 

1 dl di succo di mandarino,limone e arancia  

¼ di buccia di arancia grattuggiata 

200 gr mascarpone  

20 perle di melone giallo di Paceco 

30 cc di brandy    

20 gr di burro 

10 gr di olio extravergine 

Grana grattugiato  

Sale e pepe bianco 

Preparazione:  

 saltare a fuoco vivace le perle di melone precedentemente ricavate con l’aiuto di 

uno scavino, con il burro e l’olio, bagnare con il brandy e lasciare evaporare. In una 

terrina amalgamare il mascarpone il succo degli agrumi la scorza d’arancia 

grattugiata,cuocete i tortelli scolateli al dente aggiungerli in padella con le perle 

spadellare e amalgamare con il composto di mascarpone aggiungere un po’ di grana 

aggiustare  di sale e pepe e servire ben caldi,magari guarnendo il piatto con qualche 

fetta di arancia.(questa ricetta e stata e elaborata da me per Surgital una grande 

azienda di pasta surgelata, ed e stata inserita in un libro di cucina della suddetta) 


