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Finalmente il mio manuale!

Ho sempre insistito molto affinché ciascuno dei miei al-
lievi avesse il suo quadernino degli appunti, perché io
per prima ho cominciato cosi e so cosa significa ave-
re delle risposte ai tanti dubbi che ti prendono quando
decidi di fare la pasta! Oggi, col passare del tempo, e
dopo tante sfoglie... non ho tutte certezze, ma ho sem-
pre meno dubbi.

In gquesto manuale ho messo I'esperienza accumula-
ta in molti anni di insegnamento - mio, di mio fratello
Alessandro e anche di mia figlia Stefania - a disposizio-
ne di tutti coloro che vorranno farsi un giro di sfoglia in
allegria senza temere di non riuscire.

Tre cose importanti prima di incominciare:

1. Non aver paura della sfoglia... lei non ha paura di te.

2. Il buco nel piatto non si vede, quindi anche la sfoglia
piu brutta sara buonissima.

3. Lunico modo per imparare a fare la sfoglia e farla!

Alessandra
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