PASTIERA   NAPOLETANA
ingredienti:
per la pasta:   

350 g FARINA, 

150 G ZUCCHERO

150 G SUGNA (o strutto)

4 UOVA

ZUCCHERO VANIGLIATO

SALE q.b.
per il ripieno:   

500 g RICOTTA

400 g ZUCCHERO

250 g GRANO

200 g CEDRO CANDITO

50 G BURRO   
6 UOVA

SCORZA DI UN LIMONE

1/2 LITRO DI LATTE

1 FIALETTA ACQUA FIOR D'ARANCIO PER DOLCI

CANNELLA IN POLVERE

SALE  q.b. 

Fare ammollare il grano in acqua per 3 gg (o comprare quello in scatola apposito per pastiera già cotto), quindi scolarlo, metterlo in una casseruola, coprirlo d'acqua, e lessarlo per 1 ora. Preparare intanto la pasta: impastare sulla spianatoia la farina, con lo zucchero, lo strutto, 3 tuorli e un pizzico di sale. Lavorare la pasta sino a renderla omogenea, quindi farla riposare in un luogo fresco.  Preparare il ripieno: scolare il grano dall'acqua di cottura, rimetterlo nella casseruola, versarvi sopra il latte, aggiungere la scorza di limone grattata, un pizzico di cannella, 50 g di zucchero, un pizzico di sale e cuocere a fuoco moderato, sino al completo assorbimento del latte. Togliere dal fuoco e lasciare raffreddare. Riunire in una terrina il grano (passato se si vuole, frullato o intero), la ricotta, il rimanente zuccheo, scorza di limone gratt.; il cedro tagliato a dadini, un pizzico di cannella, l'acqua di fior d'arancio. Legare il tutto ai tuorli e completare con 4 albumi montati a neve. Stendere la pasta dello spessore di pochi millimetri, ricavarne un disco di circa 30 cm di diametro, e foderare con questo, una teglia unta di burro; versare il ripieno nella teglia. Stendere di nuovo la pasta avanzata e ricavarne delle strisce, disporle a forma di grata sulla superficie del ripieno, cuocere la pastiera in forno caldo. Ritirarla quando la pasta è ben dorata, lasciarla raffreddare, sfornarla su un piatto da portata, cospargerla di zucchero vanigliato e servirla.
