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PER 6-8 PERSONE.(STAMPOASTELLAOA22CM)

PERLA PASTABRISÉE«200 gdi farina00

•50 g difarina di farro «100 g diburrofreddo

•85 mi di acquafredda*1 cucchiainodi sale

PERILRIPIENO« 400 g dizucca tipoviolina o
delica 2porri «150 g diTaleggio* 80 g di

granagrattugiato«200 mi di pannafresca

•2 uova* 40 g di noccioletostate*1 rametto

di salviafresca*3 cucchiaidiolio extravergine

d'oliva«sale «pepe

PER LAPASTABRISÉE«Lavorate nel mixer

le farine insiemeai cubetti di burro

freddissimo finchéavreteottenuto

una consistenzasabbiosa. «Unite

gradualmentel'acqua,anch'essamolto

fredda,e il sale. «Formateun panetto,
avvolgetelonella pellicola e fatelo

riposare in frigorifero almeno30minuti.

PER ILRIPIENO «Pulite la zuccae tagliatela

a cubetti. «Mondateanchei porri e

tagliateli a rondelle. «Fate scaldare
l'olio in unapadella e rosolatevi i porri.

•Aggiungetela zuccaacubetti,salate,

pepate,unite 2 foglie di salvia, coprite

e fatecuocereafuoco medio 15 minuti

circa.«Togliete il coperchioefate

continuarela cotturaaltri 5 minuti,

affinché l'eventualeliquidoformatosi

evapori, poi eliminate la salvia. «Versate

la pannain unaciotola, aggiungete
l'uovo,il grana,il Taleggio, sale,
pepeemescolateil tutto in mododa
amalgamaregli ingredienti. «Togliete

la pastabrisée dal frigorifero, stendetela

e rivestite una tegliaa forma di stella
antiaderente.«Bucherellatela superficie

conuna forchetta,versatevi sopra
il composto,livellatelo bene,poi

aggiungetele nocciole tostate.«Create
unadecorazionecon la pastabrisée
avanzata,aiutandovicon degli

stampini da biscotti a forma di stella
o di fiocco di neve.«Fate cuocere
40 minuti in forno a180°. «Sfornatela
e servitela tiepida, guarnendolacon
le restantifoglie di salvia.
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