



TORTINO CON FIORI DI ZUCCA
 


 

Ingredienti per 4 persone
o  25 fiori di zucca 
o  100 gr di philadelphia
o  150 gr di Asiago a piccoli cubetti (o altro formaggio simile) 
o  2 cucchiai di grana grattugiato
o  4 cucchiai di olio extravergine di oliva
Procedimento
Togliere il pistillo dai fiori di zucca, aprirli, lavarli accuratamente e metterli in una scolapasta per farli sgocciolare per qualche minuto. Prendere una teglia di alluminio usa e getta di cm 21x21 e mettervi 2 cucchiai di olio in modo da ricoprire tutto il fondo della teglia. Fare un primo strato di fiori di zucca, mettervi sopra una manciata di cubetti di Asiago e un cucchiaio di grana grattugiato. Ricoprire con i fiori di zucca e formare un secondo strato mettendo metà della philadelphia e un'altra manciata di cubetti di Asiago. Procedere nello stesso modo, formando altri 2 strati di ripieno e terminando con uno strato di fiori di zucca che ricopra tutto il tortino. Condire con un filo d'olio (circa 2 cucchiai). Non è necessario utilizzare il sale, perché il grana grattugiato è sufficiente a dare sapore al tutto.
Cuocere in forno già caldo per 30 minuti a 200°C.
http://deliziediantonietta.xoom.it


