PASTA FRESCA.

Le dosi della pasta fresca variano dal tipo di preparazione scelta: si parte da un minimo di 4 uova, per kg di farina di grano tenero a un massimo di 10 uova .per la preparazione dei taglierini del basso Piemonte si utilizzano solo i tuorli e ne servono circa 24.

Meno uova si usano,più acqua bisogna aggiungere per ottenere un impasto sodo.

Nel caso si mettano 10 uova,l'acqua non è necessaria.

Se si desidera ottenere una sfoglia che non diventi viscida e non si disfi durante la bollitura,si usa la dose di 10 uova; se si devono preparare dei ravioli alla genovese,dove la sfoglia non deve essere particolarmente sottile,o dei " mandilli de sea", che devono restare un po' viscidi, si impasterà con 4 uova e l'acqua necessaria.

Per i tortellini alla bolognese,la cui sfoglia deve essere sottilissima ,o per  i taglierini , che devono mantenere una certa consistenza, la dose da 10 uova  per ogni kg di farina è la più indicata.

Per gli altri tipi di ravioli o per le tagliatelle, 8 uova a kg di farina sono sufficienti.

Le uova hanno lo scopo di permettere alla pasta di sopportare la cottura in acqua senza disfarsi, perché le proteine che contengono si solidificano a contatto dell'acqua bollente, "imprigionando" gli amidi della farina che altrimenti si disperderebbero nell'acqua.

Nella semola di grano duro,invece, è presente più glutine (proteine del frumento) che nel grano tenero; questo permette di preparare un impasto di sola acqua e semola senza che diventi collosa o viscida con la cottura . Esempi di questo uso sono le orecchiette,i gnocchetti sardi, e tute le paste tradizionali del sud Italia.

