



PASTIERA NAPOLETANA

Ingredienti
     Una dose di pasta frolla
     1 vasetto da gr 500 di grano cotto 
     3 cucchiai di liquore strega o limoncello
     200 gr di zucchero di canna
     400 gr di  ricotta
     cucchiaino di cannella
     3 uova biologiche
     60 gr di burro
Procedimento
In una ciotola capiente mettere zucchero, ricotta, cannella  e liquore. Con una forchetta amalgamare bene il tutto per un paio di minuti. Aggiungere le uova sbattute e il grano fatto sgocciolare in un colino per mezzora. Quando è tutto ben amalgamato mettere in frigo e nel frattempo  stendere un po' più della metà dell'impasto della pasta frolla; con la sfoglia ricavata foderare il fondo e i bordi di una tortiera per crostata di 30 cm di diametro (oppure due tortiere da 23 cm di diametro) e versare sopra la sfoglia il composto di uova, grano e ricotta. La pasta frolla del bordo deve essere fatta ricadere sul ripieno e con il tagliapasta ritagliare, da una seconda sfoglia, delle strisce e disporle a grata. Su ogni porzione di pastiera che non è coperta dalla pasta frolla, mettere un piccolo pezzetto di burro. Infornare a 220° per circa 50 minuti. Spegnere il forno, aprire lo sportello e lasciare raffreddare il dolce. A piacere spolverare di zucchero a velo. 
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