BUON APPETITO CON...

Tortini di spinaci
con crema al parmigiano

Ingredienti (4 persone)
Per i tortini di spinaci:
500 gr. di spinaci freschi, 4
uova, noce moscata, 100 gr.
di parmigiano, 1 cucchiaio di

latte, 1 noce di burro, gq.b. di
pangrattato, g.b. di sale e pepe.

Per la crema al parmi-
giano: 200 gr. di parmigiano,
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120 ml di panna fresca, noce
moscata, q.b. di pepe nero.

Preparazione

Per i tortini di spinaci
Lavare gli spinaci e cuocer-
li al vapore. Strizzarli e tri-
tarli grossolanamente. In un
recipiente sbattere le uova,
quindi unire gli spinaci trita-
ti, il parmigiano grattugiato,
il cucchiaio di latte e la noce
moscata, regolare di sale e di
pepe nero. Mescolare fino ad
ottenere un composto omoge-
neo. Imburrare quattro stam-
pini monoporzione di circa 7
cm di diametro e non meno di
6 cm di altezza, quindi spolve-
rare di pangrattato per facilita-
re l'estrazione dei tortini una
volta cotti. Suddividere il com-
posto tra i quattro stampini.
Cuocere in forno preriscalda-

to a 180° C a bagnomaria per
25-30 minuti. Prima di termi-
nare la cottura controllare con
uno stecchino che I'interno sia
cotto.

Per la crema al parmi-
giano Scaldare a fiamma
bassa la panna, facendo at-
tenzione a non portarla mai a
bollore, unire il parmigiano
grattugiato e, fuori dalla fiam-
ma, frullare con un frullatore
ad immersione in modo da far
amalgamare il tutto. Unire no-
ce moscata e pepe nero.

Presentazione

Sformare 1 tortini (preferibil-
mente ben caldi) direttamen-
te nei piatti dei commensali
e versarvi sopra la crema di
parmigiano, anch’essa calda, e
servire.





