BUON APPETITO CON...

Tortini di bietola e formaggio
con salsa di pomodori

Ingredienti

(6-8 persone)

Per i tortini di bieta e formag-
gio: 100 grammi di farina 00,
20 grammi di fecola di pata-
te, 450 grammi di bietola, /5
bustina di lievito di birra in
polvere, 2 uova, 100 grammi
di scamorza, 60 grammi di
parmigiano, 6 foglie di salvia,
1 cucchiaio di olio extravergi-
ne d’oliva, q.b. di acqua calda,
pangrattato, noce moscata,
q.b. di sale e pepe nero.

Per la salsa di pomodorini: %
cipolla, 20 pomodorini cilie-
gia, olio extravergine d’oliva,
1 pizzico di zucchero, q.b. di
sale e di pepe.

Preparazione

Per la salsa di pomodorini: in
una padella far appassire la ci-
polla tagliata finemente, unire
i pomodorini tagliati a dadini,
un pizzico di zucchero, quindi
regolare di sale e di pepe.

Per i tortini di bietola e for-
maggio: in una ciotola ca-
piente sbattere le uova, grattu-
giarvi la noce moscata, unire
il sale e macinare del pepe
nero. Aggiungere la farina 00
e la fecola di patate, entram-
be setacciate ed il lievito in
polvere, sempre continuando
a sbattere con il frullino. Uni-
re il parmigiano grattugiato e
lavorare fino ad ottenere un
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composto liscio ed omoge-
neo. Se necessario, regolare la
densita con poca acqua calda.
Versarvi un cucchiaio di olio
extravergine d’oliva, la bieto-
la, precedentemente lessata e
tagliata grossolanamente ed
il formaggio tagliato a dadini.
Oliare i pirottini, cosparger-
li di pangrattato e versarvi
all’interno il composto di
verdure e formaggi.

Mettere gli stampini nel for-
no, precedentemente scalda-
to alla temperatura di 180°C,
e cuocere per circa 20-25
minuti.

Passato questo tempo, estrar-
re i pirrottini dal forno, farli
riposare per 4-Sminuti, quin-
di sfornare i tortini nel piat-
to dei commensali sopra la
salsa di pomodori. Decorare
con una foglia di salvia. ®

PREZZI1 2012 in PENSIONE COMPLETA

15.05-30.06 & 01.07 - 31.07 & 01.08 - 05.08 | 06.08 - 25.08

26.08 - 31.08 | 01.09 - 20.09

€ 38,00 €41,00 €43,00 €49,00 €41,00 =€ 38,00

Settimana di Pasqua e Week-End del 25 Aprile e1° Maggio € 40,00 ..






