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TUSTYLE

a cura di Maria Chiara Locatelli

lorta
pasqualina
genovese

PREPARAZIONE 1h e 20 minuti
CALORIE/PORZIONE 530 kcal
DOSI 8 persone

ESECUZIONE media

INGREDIENTI

450 g difarina, 80 gdi burro,

2 uova, 700 gdibietole lessate,

4 carciofi, 400 g diricottadi pecora,
50 g digranagrattugiato,

150 g di prescinsoea(cagliatafresca
genovese) o panna fresca,

6 uova diquaglia, 1spicchio d'aglio,
2 rametti di maggiorana,

2 rametti di rosmarino,

olio extravergine, sale, pepe.

COME PROCEDERE

1.Impastalafarina conil burro fuse,

le uova, unpizzico disalee 50 gd'acqua
tiepida. Formauna pallae lascialariposare
percircamezz ora.

2. Puliscii carciofi, atfettali, cuociliper

10 minuti in una padella con 2 cucchiai d'olio,
ilrosmarino e l'aglio tritati, sale e pepe.

3. Mescolalaricottainuna ciotolacon meta
grana, la prescinsoea, le bietole, i carciofi
freddi elefoglie di maggiorana.

4. Dividila pastain 4 parti uguali, stendile

in sfoglie sottilissime e spennellale conuntile
d'olio. Sistemauna sfogliainuna teglia

tonda abordi altidi 24 cm foderata concarta
daforno, poi mettine sopra un‘altra.

5. Distribuisci il mix di verdure e ricotta

sul fondo etorma 6 fossette; rompi unuovo

in ognuna e condisciconil grana rimasto,
sale e pepe.

6. Copriconle 2 stoglie rimaste, una

alla volta, e sigillaibordiformando un
cordone; ungi d'olio latorta, punzecchiala
conunaforchettaeinfornalaa180°C

per 40 minuti. Sforna latorta pasqualina,
tagliala a fette e servila.
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PER IL PICNIC DI PASQUETTA

1. Stoglia Gourmet con burro Buitoni, fresca

e prontada stendere, 230 g, € 2,49.

2. Nuova Acqua minerale naturale daborsetta
Sant’Anna, pack da 12 bottiglie da 25 cl, € 4,19.
3. Torta Gastronomica MasterChet Balocco
dafarcire a piacere; all'interno ricette e consigli
di MasterChef ltalia, 650 g, € 599.

4. Merlettaie Brut Azienda vitivinicola Cit Cig,
spumante Brut varieta Pecorino, € 16.

CUCIEA

VINCI GOURMET

INDOVINA CHI VIENE
A CENA? LO CHEF

C’e tempo fino al 15
luglio per partecipare
al concorso Uno chef’

a casa tua dell’azienda

Punto De. Acquista un
prodotto Caso Design,
Fissler o Grillson e
inserisci i codici che
trovi nelle confezioni
sul sito puntode.it.
Scoprirai subito se

hai vinto una delle 25
cene a quattro stelle in
cui i cuochi di famosi
ristoranti saranno
a disposizione per
cucinare a casa tua

per 4 persone.
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