



GATEAU DI PATATE

Ingredienti
     2 Kg di patate
     120 gr di burro
     150 gr di grana padano grattugiato
     300 gr di mozzarella
     100 gr di prosciutto cotto a dadini 
     3/4  cucchiai di pane grattugiato
     10 cucchiai di latte
     Pepe se gradito
Procedimento
Tagliare a fette spesse la mozzarella  e metterla a sgocciolare per 3 ore in un piatto fondo (mettendo le fette di mozzarella ammucchiare da un lato ed avendo cura di mettere il piatto leggermente inclinato in modo da far perdere più siero possibile). Sbucciare, lavare e lessare le patate in abbondante acqua con 2 cucchiaini di sale. Appena cotte toglierle dall’acqua e passarle allo schiacciapatate, lasciando cadere la purea direttamente in una padella antiaderente. Aggiungere il burro a pezzetti, il latte, il pepe, ed eventualmente aggiustare di sale. Lasciare cuocere mescolando con un cucchiaio di legno. Quando diventa un composto sodo, ma non troppo, spegnere il gas e lasciare intiepidire; aggiungere il grana grattugiato, mescolare e tenere da parte. Nel frattempo imburrare una pirofila e cospargere di pane grattugiato sia il fondo che i bordi della stessa. Formare un primo strato con il purè, un secondo strato di mozzarella ,un terzo strato di prosciutto a dadini e terminare con il purè rimasto. Spolverare con altro pane grattato e mettere in forno a 200° per 40 minuti.   
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