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TORTINO DI RADICCHIO
CON FONDUTADI TALEGGIO

MEDIA

PER 6 PERSONE

PREPARAZIONE30 MINUTI

COTTURA 1 ORA

500 CAL/PORZIONE

800 g diradicchiodi Trevisoprecoce- ioo g di radicchio
di Trevisotardivo- 500 g diricotta di pecora -1 scalogno-

4 tuorli 80 gdi parmigianoreggianoDop grattugiato -

burro 250 gditaleggio - 2 di dilatte - 2 cucchiai

di acetodi vinorosso olio extravergined'oliva

sale- pepe
nero

1 Mondateil radicchioprecoce, teneteda parte
una decinadellefogliepiù grandi, tagliate le altrea
tocchetti,lavatelee asciugatele.Sbucciatee tritate
finemente lo scalogno,quindifatelo stufareafuoco
bassoin una padellacon 20 g di burro e1 cucchiaio

d'olio; unite le fogliedi radicchio precocea tocchetti,
una presadi sale,1cucchiaio di acetorossoe fate
cuoceresufiamma vivacefino a quandotuttal'acqua
di vegetazionesaràevaporata.Fate intiepidire

2 In una terrina,mescolatela ricottacon i tuorli,
il parmigiano grattugiato, una presadi salee una
generosamacinata di pepe;unite il radicchio
intiepidito emescolate. Sciogliete30g di burro
in una padella, unite lefoglie di radicchio rimaste,

salatelee bagnatelecon l'acetorimasto. Scolatele
e stendetelesuun foglio di cartadaforno
3 Imburrateuno stampoacernieradel diametrodi 18
centimetri,rivestitelocon cartadaforno, imburrate
anchequestae rivestite fondo ebordi con lefoglie
di radicchio tenutedapartefacendole sbordare
dallostampo.Aggiungete il composto di ricotta e

radicchioappenapreparato, livellateloe ripiegatevi

soprale foglieche esconodai bordi. Cuoceteil

tortinoin fornoa 180°per 50minuti. Intanto, private

il taleggio della crosta,tagliatelo a fettine,trasferitelo
in un pentolino e fatelo scioglieresu fiammabassa
aggiungendoil lattee una macinatadi pepe.Sfornate
il tortino,lasciatelo intiepidire e sformatelo. Servitelo
con il radicchio tardivo e la fondutadi taleggio.
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