



RUSTICA CON RICOTTA

Ingredienti
     150 gr di ricotta di pecora o di mucca
     150 gr di burro 
     150 gr di farina
     150 gr di prosciutto cotto a dadini
     150 gr di salame a dadini
     150 gr di galbanino
 
 

Procedimento
Lavorare velocemente la farina con il burro ammorbidito, la ricotta e il sale. Formare una palla, coprirla con la pellicola e metterla in frigo per un ora. Tagliare a dadini il prosciutto cotto, il salame e il galbanino. Dividere l’impasto in due, una leggermente più grande dell’altra. Tirare due sfoglie, la più grande va sul fondo dello stampo e sui bordi, mentre la più piccola servirà per ricoprire il tutto. Distribuire tutti gli ingredienti in modo uniforme nella tortiera di 17 cm di diametro, ricoprire il ripieno con la seconda sfoglia bucherellata con una forchetta e spennellare la superficie con poco latte. Infornare a 200° per circa 20 - 30 minuti. Cuocere nella parte centrale del forno (a media altezza).
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