



PIE CON UOVA E MOZZARELLA
Ingredienti
     6 uova grandi e biologiche
     250 gr di farina 00 biologica 
     150 gr di burro
     250 gr di mozzarella
     2 cucchiai di latte
     un pizzico di sale
     1 cucchiaino colmo di lievito per dolci
Procedimento
Tagliare a fette spesse la mozzarella e metterla in un piatto leggermente inclinato per 3-4 ore, in modo tale da farle perdere il siero (oppure usare il panetto di mozzarella Santa Lucia). Far ammorbidire il burro.
Sulla spianatoia formare una fontana con la farina mischiata con il lievito e al centro metterci il burro, il sale, 1 uovo e impastare velocemente tutto con la forchetta prima e con le mani dopo. Formare una palla, coprirla con la pellicola e metterla in frigo per ½ ora. Riprendere il panetto e tirare 2 sfoglie, una di 20 cm di diametro e un’altra di 17 cm. Imburrare una teglia di 17 cm di diametro e metterci dentro la sfoglia più grande bucherellata con la forchetta, metterci sopra la mozzarella a fette; sgusciare le 5 uova crude sulla mozzarella, in modo tale che non si accavallino e non si rompano. La sfoglia in eccedenza deve essere piegata sopra il ripieno. Bucherellare la seconda sfoglia, mettere il sale sulle uova e chiudere con la seconda sfoglia. Spennellare la pie con il latte e infornare a 220° per circa 40 minuti.
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