ERBAZZONE REGGIANO
Ingredienti:

· Bietole

· pane grattugiato

· parmigiano reggiano

· burro e gradina

· pasta sfoglia

· cipolla

· olio

· un pizzico di sale

Svolgimento

Fare bollire le bietole nell’acqua con un pizzico di sale. Si taglia una cipolla e si fa soffriggere con un po’ di olio, poi si aggiungono le bietole e i costoni e far soffriggere circa per 15, 20 minuti.

Quando si sono un po’ raffreddate metterle nel robot a macinare con un po’ di pane grattugiato, così vengono macinate bene. Poi si aggiunge il parmigiano reggiano grattugiato e del pane, quanto basta per fare un impasto che vada bene.

Si stende la pasta sfoglia e si mette uno strato dell’impasto e si copre con l’altro strato di pasta. La pasta dopo che è stata stesa bene va forata con una forchetta. Sopra di spalma un po’ di burro e gradina.

Mettere in forno a 200° per 15 minuti. Poi mettere il forno al minimo per circa 50, 60 minuti.

Servire tiepido.

Ricetta di Barbara di Lazise

Ricetta tipica reggiana, specialità della nonna
