
INSIEME IN CUCINA

Chegustocon la zucca!
La coloratareginadell’autunnosaesseredavveroversatile:in crema,nellazuppa,

per le tortesalateO in versionedolcecon il cioccolato,èsempreunabontà

Tartesalata
contaleggio

Ingredientiper8 persone
350 g di pastabrisée•250g

di zuccaDelica •3 uova•500 g
di ricotta • 200g di taleggio•60g
di parmigiano •1 cipollarossa
•2 ramettidi rosmarino• 1 ciuffo

di salvia •pinoli • farina •olio
extravergined’oliva •sale• pepe.

1. Tagliaatocchettila zuccae a
spicchiettisottili la cipolla,poi
rosolaentrambeinunagrande
padellaconun filo di olio eun
ramettodi rosmarinoper 3-4
minuti.Lavoralaricotta conle
uova,il parmigianograttugiato,
un pizzico di sale e di pepe.
Infine,incorporail taleggiota-
gliato atocchetti.
2. Lavorabrevementela pasta
brisée conle manie stendila
con il matterellosul piano di
lavoroleggermenteinfarinato.
Trasferiscilain unostampoda
26cmdi diametroabordibassi
e,preferibilmente,conil fondo
rimovibile.
3. Bucherellalapastaconuna
forchettaeversaciil composto
di ricotta.Distribuiscicisoprala
zuccae lacipolla,metti la tarte
inforno giàcaldoa 170°,cuoci-
la per40minuti,poi sfornalae
lascialaraffreddare.
4. Friggiseparatamentein un
padellinoconpocoolio le foglie
di salviaegliaghidirosmarino.
Cospargilisullatartecon2 cuc-
chiai di pinolileggermenteto-
stati eservi.

Mediadifficoltà

Preparazione50minuti

Cottura40minuti

Cal/porzione430

Tutti i diritti riservati
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