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Ingredienti*

Pastabrisèe,230g
Radìcchio tardivo, 2 cespi

Taleggio,100g
Parmigiano,40 g

Uovo, 4
Pannofresca, 250 mi

Olio evo

Salee pepe

*per 1stampo di 24 cm

Preparazione

Mondate il radicchio, un cespo tagliatelo in pezzie l'altro lasciateloconle
foglie intere. Condite il radicchio tagliato consalee duecucchiai di olio;
saltatelo in padellaper pochiminuti, dovrà rimanere sodo.
Imburratee infarinate unatortiera e foderatelacon lo pastabrisèe, avendo
cura di farla fuoriuscire leggermente dai bordi. Bucherellatelaappenacon
una forchetta.

In unaciotola mescolatele uovacon la panna,il parmigiano grattugiatoe
regolate di sale e pepe.Mettetesul fondo della pasta i cubetti di Taleggio
in modo da coprire tutta la base,adagiatevisoprail radicchio saltato, le
foglie interesistemandolea raggierae versatecisopra il composto di uova

e panna.Con l'aiuto di un coltello pareggiate la pastache fuoriescedai
bordi ecuocetein forno preriscaldatoa 160°C per 50 minuti circa
intiepidire prima di sformare e servire la torto.
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