E' un  tipico dolce della tradizione Campana che si prepara solitamente al venerdì santo prima della Pasqua; in esso racchiude i tesori della terra e della tradizione della Campania: la leggenda vuole che questo dolce venisse offerto dai pastori delle terre campane a Venere in omaggio alla sua bellezza e per questo dono furono impiegati i doni più preziosi di quella terra:lo zucchero come simbolo della ricchezza, la ricotta come prodotto tipico della pastorizia locale ,le uova come simbolo di fecondità,il grano per rappresentare la fertilità ed infine i fiori d'arancio sigillo della terra Campana (si pensi anche al limoncello della penisola sorrentina)
La Pastiera Napoletana 

Ingredienti: 
Per la pasta frolla 
 500 gr di farina, 
 2      uova intere, 
 200 gr di zucchero, 
200 gr di burro 
1/2 bustina di lievito per dolci 
.
Per il ripieno: 
1 scatola  di grano cotto, 
100 gr   di latte, 
30 gr   di burro, 
700 gr  di ricotta vaccina freschissima, 
500 gr   di zucchero, 
 3       uova intere e 2 tuorli, 
un cucchiaio di acqua di fior d'arancio, cubetti di cedro candito,limone, 1 bustina di vaniglia 
Preparazione 
 Preparare una pasta frolla con la farina, le uova, lo zucchero , il burro e la mezza bustina di lievito.Fare un impasto senza lavorarlo troppo; lasciarlo a riposare per mezz'ora in frigorigero. Nel frattemo procedere con la preparazione del ripieno:
Mettere al fuoco in una casseruola il grano cotto aggiungendo il latte e il burro e la scorza grattugiata di un limone.
Riscaldare mescolando con un cucchiaio di legno finchè non diventi crema, lasciarla raffreddare; quindi aggiungere la ricotta , lo zucchero, le uova intere e i tuorli, la bustina di vaniglia e l'acqua di fior d'arancio. Lavorare il tutto con la frusta fino a rendere l'impasto molto sottile(risulta una crema piuttosto liquida),aggiungere anche il cedro candito.
 Stendere la pasta frolla tenedone da parte quanto basta per decorare il dolce; rivestire una tortiera da crostata ben imburrata o rivestita di carta forno(con le dosi indicate vengono almeno 2 torte), distribuire uniformemente il composto di ricotta. Decorare la pastiera con strisce di pasta frolla a mò di griglia. Mettere in forno a fuoco moderato per circa 1 ora finchè non avrà preso un bel colore ambrato.
Spegnere il forno e lasciare che l'impasto si ritiri. Spolverare con zucchero a velo. E' ottima anche dopo due o tre giorni. 
In altre zone della Campania si possono trovare alcune varianti a questa tipica ricetta napoletana ;per esempio nel Beneventano al posto del grano cotto si usa il riso stra-cotto nel latte.
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