
Prep. Cottura Calorie

30 r 40r 283

PER6-8
PERSONE(STAMPOCONFONDOREMOVIBILEDA20CMDIDIAMETRO)«1 rotolo di pasta sfoglia

già pronta *2 50 g di cimettedi cavolfiore multicolori •150 g di taleggio«100g di speck

•30 g di GranaPadanograttugiato•100 mi di panna fresca« 2uova «sale « pepe

•Preriscaldateil forno a 180°.«Lavate bene le cimettedi cavolfiore e fatele bollire

in acqua leggermentesalata8- 10 minuti finché sarannocotteal dente:devonosolo

ammorbidirsi leggermente.« Scolatelee metteteledaparte.«Tagliate, nel frattempo,
lo specka striscioline e fatelorosolarein unapadella antiaderentesenzaalcun

condimentofino a renderlocroccante,circa4 minuti.«Sgusciatele uovain una ciotola,

unite la panna,il Granagrattugiato,regolatedi sale e pepe e mescolateil tutto in modo

da amalgamarebene gli ingredienti.« Srotolate la pastasfoglia e usatelaper rivestire
lo stampoda crostata.«Bucherellatela superficiecon i rebbi di unaforchettaeversate
sulla baseil composto di uovaepanna.«Aggiungetesulla superficiele cimettedi

cavolfiore, il taleggio apezzettie lo speckcroccante.« Infornatela crostata25-30

minuti a 180°. «Sfornatela crostata,toglietela dallo stampoeservitelacaldae filante.
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PER 6-8 PERSONE(STAMPODACROSTATACONFONDO

REMOVIBILEDA20CM DIDIAMETRO)

PER LA PASTABRISÉEALL'OLIO« 300 g di farina

multi cereali «150 m i di acqua fredda

«50 mi di olio extravergined'oliva

«2 cucchiaidi semimisti (girasole, sesamo,

lino) • ! cucchiainodi sale

PERILRIPIENO«150 g di salsiccia di maiale

«200 g di bietole« 250 g di crescenza

•5 0 g di Grana Padanograttugiato

• 1 uovo « sale «pepe

PER LAPASTABRISEE ALL'OLIO « Mettetein un mixer la farina,i semi, il sale ^

e l'olio e frullate il tutto.« Aggiungetegradatamentel'acquafredda fino

aottenereuna pastalisciae benamalgamata.« Trasferiteil composto

suunpianodi lavoro elavorate l'impasto in modo da ottenereun panetto;

avvolgetelo nella pellicola per alimenti e lasciateloriposarein frigorifero 30 minuti.

PERIL RIPIENO«Bucherellatecon uno stecchinoe tagliateapezzetti la salsiccia,fatela
rosolarein una padellaantiaderentesenzaalcun condimentocirca 8-10 minuti in

modoche perdaun po'del suo grassoe mettetelada parte.«Mondate le bietole,

lavatelee fatelesbollentare2 minuti in acquasalatain modo chesi ammorbidiscano

leggermente.«Scolatelebene.«Lavorate in una ciotolala crescenzacon il Grana,

l'uovo, sale epepe.«Stendetela briséea uno spessoredi 2- 3 mm efoderate lo

stampocon la sfogliadi pasta,avendocura di farla aderirebenelungo i bordi.

•Bucherellate la superficiecon i rebbi di una forchetta,versatesulla basela crema

di crescenzae aggiungetele bietolee la salsiccia.«Ricavatedei decori dalla pasta

avanzata,aiutandovicon degli stampinidabiscotti,e posizionatelisulla crostata.
«Infornate30 minuti a180°. «Sfornate la crostata,toglieteladallo stampoe

servitelacaldae fragrante.

AMATE I SAPi

CON LA SALSICCIA
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PER6-8 PERSONE(TEGLIACONFONDOREMOVIBILEDA X -•-> « v '

20 CMDIDIAMETRO)1« rotolodi pasta brisée X,,.
• 250 g di funghi champignon«200 gdi zucca

mantovana*80 g di gorgonzoladolce• 100 g di ricottafresca n

• 50 gdi Grana Padanograttugiato* 1 uovo«1 spicchiod'aglio

• 1 mazzettodi prezzemolo« 20 m i di olio extravergined'oliva «sale «pepe

• Pulite i funghi e tagliateliafettine.«Mondatela zuccae tagliatela a cubetti. «Fate scaldare
l'olio in unapadella, aggiungetelo spicchio d'agliosenzasbucciarloe lasciateinsaporire3
minuti. «Unite i funghi e la zuccaa cubetti, lasciatecuocereafuoco medio con il coperchio

circa 15 minuti, togliete il coperchio ecompletatela cotturaaltri 5 minuti in modo che l'acqua
formatasievapori. «Aggiungete acottura ultimata il prezzemolotritato,salee pepe ed eliminate

l'aglio. «Lavorate in una ciotola la ricotta, sgusciatevil'uovo, unite il Grana, il gorgonzola,salee
pepe e mescolateamalgamandogli ingredienti. «Rivestitecon la brisée la teglia,bucherellatela

superficie con i rebbi di unaforchettae versate sulla baseil compostodi ricotta. « Aggiungete

i funghi e la zuccastufati, livellate il compostoe con la pastabrisée avanzataricavate delle
decorazioni usando degli stampini da biscotti, che posizioneretesulla crostata.«Infornate30

minuti a180°. «Sfornatela crostata,estraeteladallo stampoeservitela tiepida.

CON ZUCCA. GORGONZOLA

E FUNGHI ^
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