
Prep.:45min.- Cott.: 50min.- Rip.: 1ora - Calorie: 376aporz.

l K gre . c U e kA . f cl p e r % (STAMPO RETTANGOLAREAPRIBILE DA33X10CM)

PER LA FROLLAAL PARMIGIANO «250g di farina 0 + per il piano di lavoro e lo stampo «150g di burro a temperatura

ambiente,acubetti *2 cucchiai di ParmigianoReggianograttugiato*1 uovo• ! cucchiaiodi acquafredda *1 cucchiaino di sale
PER LA QUICHE * 5 cipollotti freschi* 3 cucchiai di olio extravergined'oliva + per lo stampo «100 g di taleggio * 1 uovo

• 100 mi di pannafresca«50g di Parmigiano Reggianograttugiato«sale « pepe

PER LAFROLLA AL PARMIGIANOVersate la farina afontanasul piano
di lavoro.Mettete al centroilburro acubetti,il sale,il Par-
migiano grattugiatoe l'uovosbattuto.Lavorategli ingre-
dienti con la puntadelleditae incorporatela farina,un po'
allavolta, finoaottenereun compostofattodibriciole.Ag-
giungete l'acquafreddae impastatequeltanto che basta
a formareunapalla omogenea.Schiacciate leggermente
l'impasto, avvolgetelonella pellicola e lasciateloriposare

in frigoriferoalmenoun'ora.
PERLA QUICHE Pulite e tagliatea rondelle 3 dei5 cipol-

loni Raccoglieteliin unapadellaefatelicuocere
con 2 cucchiaidi olio a fuocomedio, girando-

li spesso,circa 10 minuti o finchési saranno
ammorbiditi; unitepocaacquagli'occorrenza.
Prendetei restanti2cipollotti, pulitelietaglia-
teli ametàper il lungo: fateliscottareii> padel- -

la con1 cucchiaiodi olio, fino a chesarannodorati
uniformemente.Scaldateil forno a 180°. Togliete la

pastafrolla dalfrigo,spezzettatelae lavoratelasuun

pianodi lavoro infarinatofino a creare un rettangolo
dello spessoredi circa 5-8 mm.Ungete benelo stam-

po, infarinateloericopriteloconlapastafrolla.Pressatela
benesul fondo esui bordi, eliminandoquellain eccesso.
Bucherellatela pasta,copriteladicartaforno eadagiatevi
deifagiolisecchi.Fate cuocereil gusciodi frolla 15minuti.
Sbattete,intanto, l'uovo conla pannae il Parmigiano,un
pizzicodi salee unpizzicodi pepemacinato.Aggiungete
i porria rondelle.Togliete il gusciodalforno, eliminatela
cartaforno e. i legumisecchiesistemateil taleggiotagliato
apezzettini.Ricopritelo con la cremadi uovaepannae
completatecon i cipollottitagliatiper il lungo.Infornatea
180°circa20 minuti, finchéla quichesaràdorata.Servite.
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