TORTA DI PORRI

1 CHILO E 200 GRAMMI DI PORRI DI MEDIA GRANDEZZA

150 GRAMMI DI RICOTTA

3 UOVA

FORMAGGIO GRANA A PIACERE

UN PIZZICO DI SALE

200-250 GRAMMI DI PASTA SFOGLIA O IN ALTERNATIVA UN ROTOLO DI PASTA SFOGLIA BUITONI

FAI CUOCERE IL CUORE DEI PORRI IN UNA PADELLINA CON POCO OLIO E ACQUA PER CIRCA 15 MINUTI. POI, TAMPONALI BENE CON UNO SCOTTEX E METTILI IN UNA CIOTOLA CON LA RICOTTA LE UOVA E IL GRANA, E UN PIZZICO DI SALE.

STENDI IN UNA TEGLIA LA PASTA SFOGLIA METTENDO SOTTO LA CARTA DA FORNO, LASCIA I BORDI UN PO ALTI, RIEMPI CON IL COMPOSTO E CHIUDI O INTERAMENTE O A STRISCIOLINE COME UNA CROSTATA.

METTI IN FORNO A 180 GRADI PER 30-35 MINUTI.

OTTIMA SIA CALDA CHE A TEMPERATURA AMBIENTE CON UN CONTORNO DI VERDURINE

Ricetta di Laura di Bergamo

