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ricetta torta salata

In questa paginaparleremodi:

e Crostata Salata Ricetta italia

e Ricettabase

e Preparazione Viene servitacome antipasto

e ricettatorta salata : Farcitura Ricetta per 4 persone
Costo 6 €

Tempo totale di esecuzione
00:40:00

Tempo di preparazione
00:10:00

Tempo di cottura

00:30:00

Tipo di cottura: forno

Crostata Salata

Una volta provata, questaricetta conquisteraun postod'onore in cucina, questo grazie allasemplicita e alla
velocitadi preparazione e allasuaincredibile versatilita, infatti questa torta salata offre infinite possibilita
d'impiego, daunacenainformale allascampagnata, dastuzzicante antipasto aricetta "svuotafrigo", inoltre
si presta bene ad arricchire rinfreschi e buffet siain formato standard che inversione finger food.

Si tratta in sostanza di una crostata salata, perché della crostata ha la consistenza e un'incredibile
friabilita che la rende estremamente piacevole al palato.

Per quanto riguarda i condimenti, si pud accostare ai piu ricchi e sostanziosi, a base di ricotta,
formaggio, uova e salumi, ai piu delicati con verdure grigliate.

La ricetta base non cambia e la lavorazione é di una facilita estrema.
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Ricetta base

Ricettadi una semplicitaestrema, le dosi riportate sono per unacrostata da 28 centimetri:
250 grammi di farina di grano tenero 00

100 di acqua tiepida

100 di olio di semi (mais, girasole, arachide)

1 cucchiaino di sale da cucina

1 cucchiaino di lievito istantaneo per torte salate

Mettere tutti gli ingredienti in una ciotola e impastare a mano fino ad ottenere un composto
"'spugnoso™

Preparazione

Consideratoil contenuto di olio nell'impasto non saranecessario ungere lategliadove andremo a cuocere
la nostra crostata, ma serviraun po' di pazienza perché non possiamo stendere col mattarello, masoloed
esclusivamente con le mani, spingendo delicatamente I'impasto fino ai bordi. Non abbiate timore di
esagerare, perche labase dovra essere sottilissima, e se si strappanon c'e problema, datala sua
straordinaria elasticita sara estremamentefacile richiudere eventualibuchi.

La preparazione é molto rapida, quindi ricordate di accendere il forno e portarlo a 200°
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Stuzzicante

ricetta torta salata : Farcitura

Perquantoriguarda lafarcitura non resta che dare libero sfogo allavostrafantasia, o a quelloche il vostro
frigo offre, dalle verdure, ai formaggi, ai salumi.

Una versione light potrebbe essere quella di condire con verdure grigliate e un po' d'olio in forno
per 30 minuti a 200 gradi.

Mentre per un buffet o una cena fredda possiamo farcire con 400 grammi di ricotta ammorbidita
con un paio di cucchiai di latte, un uovo, sale, pepe, noce moscata e formaggio, a scelta e in base ai
propri gusti € possibile aggiungere al composto anche degli spinaci precedentemente lessati, delle
zucchine o degli asparagi ripassati in padella con un po' di cipolla, dei funghi triofolato, o
addirittura dei salumi. Sempre in forno a 200 gradi per circa 30 minuti. Lasciare raffreddare prima
di togliere dalla teglia.
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tortarusticasalata

In questa paginaparleremodi:

e latortarusticasalata
e RicettaBase

e Prepararel'impasto

e Aggiungereingredienti

e Lo strutto olasugna

e Aggiungere altriingredienti

e |mpastare
e Farriposarel'impasto

e Stenderel'impasto
e Farcirel'impasto
e Infornare

e Infornareeservireintavola

La torta rustica salata

Stuzzicante

Ricettaitalia

Viene servitacome piatto unico
Ricetta per 8 persone

Costo 10 €

Tempo di preparazione
02:10:00

Tempo di preparazione
00:50:00

Tempo di cottura
01:20:00

Tipo di cottura: forno

La torta rusticasalata e un piatto tipico dellatradizione napoletana. Dallalunga preparazione maottimo

peril suo sapore, questa pietanza e amatada tutti, grandi e piccini, e constadi diverse varianti: con le uova,
con laricotta, con il salame e formaggio. Insomma, i modi per poterlafarcire sono davvero tanti e ognuno
di essi ha delle proprie caratteristiche e sapori che non lasciano mai insoddisfatti. In questaricetta, latorta
rusticasara farcita con formaggio, prosciutto crudo, prosciutto cotto, mortadella, capocollo, il tutto tagliato

a dadini, con aggiuntadi pepe e parmigiano grattugiato. La realizzazione non € molto semplice, richiede dei

tempi precisi perlalievitazione e lagiusta quantitadiingredienti. Anche il tempo necessario perla
preparazione e abbastanzalungo, maunavolta pronta la pietanza, questa potraessere servitain ogni

occasione.

Ricetta Base

La ricettadellatortarusticarichiede I'uso di diversiingredienti . Si consiglia di utilizzare quantita
abbastanzaelevate perfare un rustico abbastanza grande da poter offrire a pit persone. Per realizzare una
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consumo da parte di almeno 6 persone si consiglial’uso dei seguentiingredientinelle seguenti misure:
1 kg di farina di grano tenero di tipo 00

200 grammi di strutto

1 pizzico abbondante di pepe
1 pizzico di sale

2 lieviti di birra

100 grammi di parmigiano grattugiato.

Preparare I'impasto

Prendereil chilo difarinae versarlo su di una superficie conferendolelaclassicaforma di fontanella.
Disporre attorno ad essatutti gliingredientinecessari dariporre al suointerno.

Aggiungere ingredienti

Ora che lafarina e stata dispostanellaformaafontanella, iniziare ad aggiungere ad essai primiingredienti,
ovveroil parmigiano grattugiato, il pepe, il sale.

Lo strutto o la sugna
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Tra idiversiingredientida
aggiungere allafarinavi & anche lo strutto, il quale, essendo di consistenza solida, si consiglia di scioglierlo

sul fuoco per poterlo utilizzare.

Aggiungere altri ingredienti

Appenalo strutto sisara sciolto, si pud procedere con I’aggiunta deglialtriingredienti, ovveroil lievito di
birra da sbriciolare per poterloimpastare insieme agli altri elementi, |’acquatiepida e lo strutto sciolto.

Impastare

Quando tutti gliingredientisaranno stati uniti allafarina, si puo procedere con I'impastare il tutto facendo
pressione conil palmo dellamano, fin quandoil prodotto non presentera unaformae una superficie
completamenteomogenea.

Far riposare |I'impasto

Quando I'impasto sara ormai pronto raggiungendo unasuperficieomogenea, losi dovrariporreinun
contenitore, completamente coperto per consentire lalievitazione. Laduratadel riposo dovraessere paria
circa 40 minuti. Allo scadere del tempo necessario, I'impasto si presentera lievitato e quindi sara
aumentato divolume.
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Stendere I'impasto

Una voltache I'impasto & lievitato, si puoiniziare afarcire. Quindi, stendere la pasta con |'ausilio di un
matterello e poi, non appenal’impasto sarasteso al punto da diventare unasfoglia abbastanzasottile,
iniziare a cospargere lasuperficie con lo strutto e con il pepe, cosida insaporirlo maggiormente.

Farcire I'impasto

Quando la pasta dell’impasto sara stesa e insaporita con strutto e pepe, si puo procedere conil farcirlacon
salumi e formaggi tagliati a tocchetti o dadini.

Infornare

Appenalatorta salatarustica sara stata farcita con i salumi tagliati adadini e il formaggio, arrotolare
I'impasto su se stesso e creare poi una sorta di ciambelladainserire all’interno di un recipienteche dovra
essere cosparso primadi burro e poi di farinaonde evitare che I'impasto possa attaccarsi allasuperficiee ai
bordi.
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Stuzzicante

Infornare e servire in tavola

Dopo averriposto l'impasto farcito all’interno del contenitore, cospargere lasuperficiedel composto con
dell’olio extraverginedioliva. Infine, riporre il tutto all’interno del forno e lasciar cuocere peralmeno 45-50
minuti. Controllarela cotturacon I'uso di un bastoncino abbastanzalungo. Latemperatura dovraessere
pari a circa 180°. Appenail tempo sara scaduto, latorta rustica sara pronta peressere servita.
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Stuzzicante

tortasalata
melanzane

In questa pagina parleremodi:

e Latortasalatadi melanzane Ricetta italia
e Gliingredienti

e Lamelanzana Viene servitacome antipasto
o IlIsoffritto Ricetta per 2 persone
e Preparare gli altriingredienti

e Le melanzane Costo 4 €

e Llacrema

e la pastasfoglia
Tempo totale di esecuzione

e Latorta
e tortasalatamelanzane :La preparazione 00:60:00
finale Tempo di preparazione
00:20:00
Tempo di cottura
00:40:00

Tipo di cottura: fornello

La torta salata di melanzane

La torta salatadi melanzane puo essere un ottimo antipasto maanche un ottimo stuzzichino perfeste e
party all'aperto, anche perquelledi compleanno dei vostri figli. Questa tortainfatti, conlamozzarellae
l'uovo, pud essere gradita anche dai piu piccoli, generalmente restii alleverdure. Latorta € ottimae
nutriente, e puo essere cucinata anche come secondo piatto o piatto unico, in particolare perivegetariani.

Gli ingredienti

La torta salataalle melanzane sirealizza con unaricetta
semplice, se avrete comprato |la pastasfogliagiapronta. Anche i
tempi di realizzazione e di cotturasono nellamedia. Peruna
torta da due persone procuratevi dunque

300 g di pasta sfoglia

1 melanzana grande
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Stuzzicante

130 g di mozzarella

1 uovo

6 0 7 pomodori pachino
1 tazzina da caffe di latte
25 g di parmigiano

1 spicchio di aglio
qualche foglia di basilico

olio extravergine d'oliva

La melanzana

Perprima cosa dovrete preparare lamelanzana, lavandola con cura e privandoladella parte verde. Quindi
tagliatelaprimaarondelle e poi adadini. Salate e lasciate sotto sale perun paio d'ore perfar tirare fuori
I'acqua. Quindi strizzatele e asciugatele.

Il soffritto

Dopo prendete unapadellaampia e antiaderente, versateci cinque cucchiai d'olio e mettetelo ascaldare.
Sbucciate lo spicchio d'aglio e fatelo dorare un minuto primadi aggiungere le melanzane. Lasciate andare
percirca 10 minuti, finché le melanzane non cambino colore.
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_ Stuzzicante

A

Preparare gli altri ingredienti

Nel frattempo lavate bene i pomodorini e quindi tagliateli in due. Quindi prendete lamozzarella, tagliatela
infette e poi a cubetti molto piccoli, quindi rompete le foglie di basilicoin pezzi.

Le melanzane

A

Quando le melanzane sono state cotte per 10 minuti aggiungetei pomodorinie il basilico, e quindi lasciate
andare per un paio di minuti primadi spegnere il gas e lasciate raffreddare.

Lacrema

Mentre le melanzane raffreddano rompetel'uovoin unascodella, mettete un pizzico di sale e aggiungete 3
cucchiai di parmigiano. Sbattetebene l'uovo conil parmigiano e quindi aggiungeteil latte, continuando a
mescolare bene.
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Ora prendete unapirofiladaforno e inburratelabene. Quindiiniziate a stendervi soprala pastasfoglia,
srotolandoladallaplastica. Eliminate conil coltello |a parte che eccede dalla pirofila e fatelaaderire bene.

La torta

Ora mettete le melanzane nella pastasfoglia, distribuendole bene. Aggiungetevi sopralamozzarellae
versateci quindil'uovo sbattuto.

torta salata melanzane : La preparazione finale

Ora aggiungete il parmigiano avanzato e quindiripiegate leggermente i bordi versol'interno primadi
infornare inforno preriscaldato a 180°C percirca 40 o 45 minuti. Controllate la cotturaditantointanto e
una volta cotta lasciate raffreddare primadi servireintavola.
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Stuzzicante

torta salata pasta
brise

In questa paginaparleremodi:

e Torta salata con pastabrise : ricotta e salame
e Pastabrisefattaincasa

e Ingredienti

e Prepariamoil ripieno

e Prepararelatorta salata

e Farcitura

e Stratofinale

e tortasalatapasta brise: Cottura

Torta salata con pasta brise : ricotta e salame

Ricetta per 4 persone

Costo 7 €

Tempo totale di esecuzione
00:40:00

Tempo di preparazione
00:10:00

Tempo di cottura

00:30:00

Tipo di cottura: forno

La torta salata con ricotta e salame si preparasia con la sfogliache con la pasta brisé ed € ottimacome
antipasto o piatto unico nonché stuzzicante alimento nei buffet di compleanno o altri avvenimenti. La pasta
brise si preparacon acqua, burro e farina. Ottima quindi perchi & intollerante al lievito e anche per chi
vuole preparare una buonatorta salata "svuotafrigo" e non ha a disposizione lievito perl'impasto o rotoli
disfogliaobrisé. Laricettache proponiamo € preparata con unrotolo di pasta brisé che trovate nel banco
frigo del supermercato, mase volete preparare voi la pasta brisé seguite questi pochi e semplici passi.

Pasta brise fatta in casa

Ingredienti

Acqua fredda (dal frigo o freezer)
burro ( circa 100 grammi)

farina ( circa 200 grammi)

Preparazione

Mettete nella planetaria o nel frullatore il burro tagliato a pezzi con un po' di sale e lasciate che si
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Stuzzicante
formi una crema. Se usate

la planetaria aggiungete a poco alla volta la farina setacciata e poi lacqua. Se usate il frullatore
disponete la farina a fontana e aggiungete al centro il burro, poca alla volta l'acqua e impastate.

Ottenuto un panetto awolgetelo nella carta oleata e mettetelo a riposare in frigo per 40 minuti prima

di passare a stenderlo con il matterello per preparare la ricetta che piu vi piace.

Ingredienti

1 rotolo di pasta brise

200 grammi di ricotta
150 grammi di salame
1 pizzico di pepe

2 uova

50 grammi di formaggio dolce tagliato a cubetti

Prepariamo il ripieno

Perprima cosa mettete laricottain una terrinae schiacciatelacon una forchetta. Salate e aggiungete il
formaggio, le uovae il pepe. Mescolate bene fino ad ottenere unacrema.

Preparare la torta salata

Disponete la pastabrisé in uno stampo foderato con carta da forno. Bucherellate il fondo con unaforchetta

e disponeteallabase lametadellacremadiricotta.

Farcitura
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Stuzzicante

Cospargete di formaggio dolce che avrete tagliato a cubetti e poi disponetesututtala superficiele fettedi
salame.

Strato finale

Ricoprite il salame con I'altrametadellacremadiricotta e aggiungete qualchealtro cubetto di formaggio.
Arrotolate i bordise la pastaé in piu e bucherellate anche i piccoli cordoncini formati.

torta salata pasta brise : Cottura

Bucherellate anche i piccoli cordoncini formati ed infornate a 180/200 °C percirca 30 minuti. Sfornate la
vostratorta e tagliatelatiepida. Il ripieno cosidispostorisultera bello anche allavista perché lavostratorta
avra strati di colore diverso. Potresteanche alternare con uno strato di verdure peraggiungere colorie
sapori.
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Stuzzicante
torta salata spinaci

In questa paginaparleremodi:

e Torta salata con spinaci Ricettaitalia
e Ingredienti

e Preparazione degli spinaci Viene servitacome antipasto
e Preparazione del ripieno Ricetta per 2 persone
e Preparazione tortasalata

e tortasalataspinaci: Cottura Costo 6 €

Tempo totale di esecuzione
00:40:00

Tempo di preparazione
00:10:00

Tempo di cottura

00:30:00

Tipo di cottura: forno

Torta salata con spinaci

La torta salata con spinaci pud essere servitacome antipasto o piatto unico. Unisce labontadella pasta
sfogliaodellapastabrise e il gusto delicato degli spinaci. Perigrandi e per i piccini € un modo per mangiare
le verdure, manonsempre bollite. Latorta salata con spinaci si prepara con la pasta sfoglia, ma potete
anche usare come base la ricetta perl’impasto della pizza. Potete divertirvia decorarlavostratorta salata
con spinaci creando unavera e propria crostata oppure farlacompletamente coperta mettendo uno strato
di pasta sfogliacome base ed uno strato come copertura. La torta salata con spinaci si preparain poco
meno di 40 minuti quindi potete sia preparala poco primadi servirlasia, al contrario, preparalainanticipoe
servirlafredda. All'interno di questaricetta e presente un solo uovo che serve perrendereil ripieno ben
amalgamato. In caso di intolleranzaalle proteine dell’'uovo si puo preparare latorta con I'impasto della
pizzae sostituire unanoce diburroall’'uovo del ripieno.

Ingredienti
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Stuzzicante
400 grammi di spinaci
250 grammi di pasta sfoglia
300 grammi di ricotta
1 uovo

Sale quanto basta

Pepe quanto basta

Preparazione degli spinaci

Perpreparare la torta salata con spinaci per prima cosa bisogna cuocere gli spinaci. Se usate spinaci freschi
li scaldate e poi una volta cotti li salate e li lasciate colare in una colapasta prima di passarli un po’ in padella
con l'olio. Se, invece, come nel caso di questa ricetta, usate spinaci surgelatifate scaldare pocoolioinuna
padellae poiaggiungete gli spinaci surgelati. Aggiungete pocaacqua e lasciate che gli spinaci si scongelino
completamente. Unavolta pronti, se ancora presente un po’ di acqua lasciate raffreddarli e colarliinun
colapasta.

Preparazione del ripieno

Una voltaraffreddati gli spinaci metteteliin unaterrina e aggiungete laricotta. Aggiungete poi un uovo, un
po’ di sale e un pizzicodi pepe. Se gradite aggiungete anche circa 30 grammi di formaggio grattugiatoa
piacere. Conunaforchettaschiacciate bene laricottae amalgamateiil vostroripieno.
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Preparazione
torta salata

Bucherellate la pastasfogliacon unaforchettae poi ponetelanellavostrategliadopo averla foderataconla
carta da forno una teglia. Disponeteci il ripieno e livellatelo con un cucchiaio se necessario. Se necessario
tagliate la pasta sfogliain eccesso con laquale potete fare anche delle piccole decorazioni.

torta salata spinaci : Cottura

Infornate latorta salata con spinaciinforno preriscaldatoa 180°C per 30 minuticirca
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Stuzzicante

torta salata spinaci
ericotta

In questa paginaparleremodi:

e Torta salata ricotta e spinaci Ricetta Italiana

e Torta salata con base croccante
e Preparazione base Viene servitacome antipasto

e Preparazioneripieno Ricetta per 4 persone
e tortasalataspinacie ricotta: Cottura

Costo 8 €

Tempo totale di esecuzione
00:40:00

Tempo di preparazione
00:10:00

Tempo di cottura

00:30:00

Tipo di cottura: forno

Torta salata ricotta e spinaci

La torta rusticadi ricotta e spinaci € ottima da mangiare fredda, proprio per questo motivo si presta molto
bene come sfiziodaservire perun aperitivo, o perun buffet, soprattutto se preparatain formato mono
porzione "fingerfood" maé anche un modo "furbo" perfar mangiare laverduraai bambini, e sicuramente
rappresentaun'ottimasoluzione perun pranzo fuoricasa, peresempio quando si organizzaunabella
scampagnata. Le varianti sono molte, in base ai gusti e al tempo a disposizione di puo preparare unabase di
pasta tipo pizza, o unabase di pasta brise, o se proprio abbiamo poco tempo e poca vogliadi pasticciare, &
possibileacquistare in qualsiasi supermenrcato una base di pasta sfogliagia prontae stesaallaquale
aggiungere soloil ripieno, e addirittura, acquistando gli spinaci surgelati i tempi per sfornare lanostratorta
siriducono a poco piudi mezzora.

Torta salata con base croccante

Questabase e facile e veloce, nonrichiede grande manualita nel gestire I'impasto, nonrichiedelievitazione
e unavoltacotta resta croccante e friabile anche il giorno dopo, diversamente da altre basi che tendono ad
inumidire.

Per 4-6 persone e uno stampo da circa 26-28 centimetri occorreranno:
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Ytuzzicante
250 grammi di farina di
grano tenero 00

100 grammi di acqua tiepida

100 grammi di olio di semi (mais, girasole, arachide)
1 cucchiaino di sale da cucina

1 cucchiaino di lievito istantaneo per torte salate
Per il ripieno invece serviranno:

400 grammi di spinaci

250 grammi di ricotta

1 uovo

un pizzico di sale

una spolverata di pepe

una spolverata di noce moscata

1-2 cucchiai di formaggio grana o pecorino

Preparazione base

La preparazione dellabase & davvero estremamente semplice, bastera unire tutti gliingredientiin una
ciotolaedimpastare con le mani o un cucchiaio dilegno fino ad ottenere unamassa piuttosto spugnosa.

Preparazione ripieno

Peril ripieno pulire e sbollentare gli spinaci in acquasalata. Lasciare freddare e strizzare bene, quindi
sminuzzare con un coltello.
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o Stuzzicante
Se decidete di optare per

gli spinaci surgelati fare scongelare in padella con mezzo bicchiere d'acqua a fuoco lento, e quando
l'acqua sara evaporata aggiungere un tocchetto di burro e un pizzico di sale. Occorreranno circa 10
minuti per portare gli spinaci a cottura, allungare eventualmente con poca acqua.

In una ciotola mescolare la ricotta con l'uovo, il sale, il pepe, la noce moscata e il formaggio.

Aggiungere gli spinaci sminuzzati.

torta salata spinaci e ricotta : Cottura

In unategliastendol'impasto allargandolo coni polpastrellifino ad arrivare ai bordi.
Per una buona riuscita ed una base croccante stendere l'impasto quanto piu sottile possibile.

Unire il ripieno e cuocere in forno a 200 gradi per circa 30 minuti. Lasciare raffreddare prima di
togliere dalla teglia.
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torta salata veloce

In questa pagina parleremodi:

e Torta salata veloce
e Ingredienti

e Preparazione dell'impasto

Stuzzicante

e Prepararegliingredienti perl'impasto

e Aggiungere gliingredienti all'impasto

e Impastare nuovamente

e Lievitazione veloce

e tortasalataveloce: Infornare

Torta salata veloce

Ricettaitalia

Viene servitacome antipasto
Ricetta per 4 persone

Costo 5 €

Tempo totale di esecuzione
00:50:00

Tempo di preparazione
00:10:00

Tempo di cottura

00:40:00

La torta salataé unclassicodellacucinaitaliana preparata con la pastasfoglia, la pasta brisé o la pasta per
la pizza. | sapori sono differenti e tutti adatti ad accompagnare qualsiasi aperitivo. La torta salataviene

preparatain anticipo e poi, unavoltafredda, tagliata a fette o pezzi piccoli e servitacome antipasto. Puo
anche essere un piatto unico servitacome cenao insieme ad altre torte rustiche e alla pizzaperuna cena

tra amici o anche peri vostri buffet. Latorta che proponiamo & molto semplice e prepararla e veloce. Si puo

usare anche della pasta per pizzagia pronta che potete acquistare in panetteria o al supermercato. Potete
prepararlaanche voi con diverse ore di anticipo, dovendo lievitare peralmeno due ore.

Ingredienti

1 kg di impasto perpizza
(1 kg di farina

1 cubetto di lievito
acqua quanto basta
sale

2 cucchiai di olio)
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Stuzzicante
150 grammi di salumi
misti da tagliare a dadini

70/100 grammi di provolone

50 grammi di ciccioli secchi

Preparazione dell'impasto

Se non riuscite areperire unimpasto per pizzagia pronto o se avete tempo per prepararlo vi occorre farina,
lievitodi birra, olio, sale ed acqua. Sbriciolate il lievito e mettetelo conlafarinain una ciotola molto
capiente. Aggiungetel'oliodioliva, il sale e pocaallavoltal'acquaimpastandoil tutto finoad ottenere un
panetto liscio e omogeneo. Spolverate difarinae lasciate riposare per un'ora primadi passare ad
aggiungere gli affettati.

Preparare gli ingredienti per I'impasto

Una voltaavuto pronto I'impasto metteteloin unaciotola capiente. Tagliate intanto a cubettiil salame, il
prosciutto, lamortadellae anche il provolone.

Aggiungere gli ingredienti all'impasto

Aggiungere gli affettati e il provolone all'impasto e tagliate i ciccioli in pezzi piccoli maattenzione anon
sbriciolarli troppo perché acquistasapore |'impasto anche se lasciate pezzi piu grandi e poi pergli amanti
deiciccioli € opportuno che si sentano belli corposi nell'impasto.
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Stuzzicante

Impastare nuovamente

Aggiungereiciccioliall'impasto, un po'di acqua e un cucchiaio di farina. Impastate energicamente conle
mani e con le ditafate in modo che tuttii cubetti diinsaccati, il provolone eii ciccioli entrino nell'impasto.

Lievitazione veloce

Preriscaldate il fornoa30°C e mettete alievitare ancoral'impasto. Se I'aveteacquistato gia pronto per
mezz'ora, se |'avete preparatoin casa percirca tre quarti d'ora. Foderate uno stampo rotondo, o per
ciambella, con carta da forno e spolverate un po'di farina.

torta salata veloce : Infornare

Lievitato I'impasto, disponetelo su un piano da lavoro e aiutandovi con la farinaformate un salsicciotto e
disponetelo nello stampo formando un ciambellone. Infornate a 200°C percirca 40 minuti.
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Stuzzicante

tortasalata verdure

In questa pagina parleremodi:

e Latortasalatadiverdure Ricetta italia
e Gliingredienti
e Labesciamella Viene servitacome antipasto
e llrestodellacrema Ricetta per 3 persone
e Leverdure
° In|2|_ateapreparareIatorta Costo 4 €
e Farcirelatorta . .
e tortasalataverdure: La preparazione finale Tempo di preparazione
01:20:00
Tempo di preparazione
00:20:00
Tempo di cottura
00:60:00

Tipo di cottura: forno

La torta salata di verdure

La torta salatadiverdure € un piatto unico o un secondo piatto molto gustoso, relativamente semplice da
realizzare anche se di preparazione lunga. E un piatto completo, ottimo sia perlafamiglia che perserate piu
importanti, m soprattutto per aperitivi organizzati in giardino. Ottimo anche |'effetto visivo ed estetico.

Gli ingredienti

La torta salatadiverdure € un piatto non complicatoda
realizzare, fatto di pochiingredienti, gustosi. Dovrete preparare
velocemente dellabesciamellaa parte primadi cominciare la
realizzazione dellatorta. Perunatorta da tre porzioni
procuratevi dunque:

220 g di pasta sfoglia pronta e arrotolata

1 zucchina grande, circa 170 g
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—~ .
Ytuzzicante
1 carota e mezza, circa
200 ¢
300 ml di latte
25 g di farina tipo 00
25 g di burro
40 g di parmigiano
2 uova
noce moscata in polvere

sale

olio extravergine d'oliva

La besciamella

Per prima cosa scaldate il latte e quindi versateci lanoce moscata mescolando bene. Quindiiniziate per
preparare il classico roux a far fondere il burroin un pentolino afuoco molto moderato. Quindi aggiungete
la farina passandolaal setaccio. Mescolate bene con unafrusta percondensare il tutto nel roux e quindi
aggiungeteil latte caldo, continuando a mescolare perfaraddensare bene labesciamella. Quando questa
sara condensataallagiustacremositaspegneteil gas e lasciate riposare per passare alle altre fasi.

Il resto della crema

Quindi prendete unaplanetariae rompetecidentro le uova. Salate leggermente, grattate il parmigiano e
mescolatelo alleuova. Quindiunavoltafreddalabesciamellaversatelanell'uovo e mescolate molto bene
peramalgamare il tutto. Una volta ottenutalacrema lasciatelariposare e dedicatevialle verdure.
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Le verdure

Ora prendete le zucchine e le carote e lavatele bene. Passate le carote con il peelerpertoglierelabucciae
quindiiniziate atagliarle strisce perlalunghezza. Tagliate a strisce lunghe anche le zucchine. Quindi
mettete tutto da parte.

Iniziate a preparare la torta

Ora prendete unapirofiladaforno circolare e spalmatelacondel burrosu tutto iofondo e lati. Prendete
orailrotolodi pastasfogliaeiniziate a stenderlo nella pirofila, tagliando poi i bordi circolarmente per fargli
assumere lastessaformadellapirofila.

Farcire la torta

Ora prendete lacremadibesciamellae uovo e stendetelasu tuttoil fondo della torta. Quindi prendete le
strisce di carote e iniziate adisporle circolarmente lungo la circonferenza. Quindiprendete le strisce di
zucchine e fate altrettanto nell'anello interno. Continuate a costruire anelli sempre pil piccolie sempre piu
vicini al centro, fino a terminare tutti gli spazi.
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Una voltaterminatigli anelli di verdure passate con un pennello o con un cucchiaio un pochinodioliosulle
stesse. Quindi salate e infornate a 180°C in forno preriscaldato, per circa50 minuti. Forse potrebbe servire
anche un'ora per la cottura completa. Una volta cotta fate raffreddare e poi servite in tavola.
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Stuzzicante

tortasalata
zucchine

In questa pagina parleremodi:

La torta salataalle zucchine

Lavare, mondare, tagliare le zucchine
Grattugiamo la scorza del limone e
foderiamo la pirofila

Ricetta Italiana

Viene servitacome antipasto
Ricetta per 8 persone

e Scottiamo, asciughiamo e mettiamoa
cuocere le zucchine

e Formaggio, uovae panna

e Aggiungere allezucchine e mescolare

e Riempiamolapastasfogliaconle zucchine

Costo 8 €

Tempo totale di esecuzione

e tortasalatazucchine: Cuocere per25-30 00:45:00
minutia180°C Tempo di preparazione
00:15:00

Tempo di cottura

00:30:00

Tipo di cottura: forno

La torta salata alle zucchine

La torta salataalle zucchine € unadelle torte salate pili cucinate in assoluto ed & molto versatile,
prestandosi bene atantissimerevisioni e variazioni. In questa ricettaviillustreremo unatortasalataalle
zucchine ideale anche perivegetariani poiche preparata e cucinata senza usare carne. Per leggere tante
altre ricette di torte salate alle zucchine curiosate nellanostrasezione e troverete varianti pertutti i gusti.

Per cucinare la ricetta della torta salata con zucchine occorrono:
- 1 confezione di pasta sfoglia (380-400 grammi)

- 700-800 grammi di zucchine

- 3 uova

- la scorza di un limone
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- Stuzzicante
- 150 grammi di
parmigiano

- 2 dl di panna

- un po' di olio, del sale e del pepe

Lavare, mondare, tagliare le zucchine

Perprima cosa iniziamo laricettalavando accuratamente le zucchine sotto acqua corrente. Dopo averle
asciugate con un canovaccio procediamo allamondatura e successivamente tagliamo le zucchine in tante
fette di 1 cm circa dispessore.

Grattugiamo la scorza del limone e foderiamo la pirofila

Prendiamoorail limone e grattugiamo lasuabuccia in una bacinella. Fatto questo prendiamo una pirofila
che utilizzeremo per cuocere latortae la foderiamo con dellacartada forno, dopo di che stendiamo uno
strato di pasta sfoglia(come infoto). Cerchiamo di sistemare al meglio la pastasfogliafacendole prendere
la formadelrecipiente.

Scottiamo, asciughiamo e mettiamo a cuocere le zucchine

Prendiamo orauna pentolad'acquae la portiamo ad ebollizione, dopo di che ci versiamo tutte le zucchine
tagliate e scottiamo le zucchine per qualche minutoinacquabollente.

Scoliamo le zucchine e le mettiamo su un della carta assorbente ad asciugare, dopo di che
prendiamo una pentola antiaderente larga a sufficienza e con un filo d'olio, iniziamo a far cuocere le
zucchine per una decina di minuti, girando di tanto in tanto.
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Stuzzicante

Formaggio, uova e panna

In unabacinellarompiamo tre uovae viaggiungiamoi 150 grammi di parmigiano dopo averlo grattugiatoe
la panna. Mescoliamoil tutto cercando di ottenere un compostoil pili possibile omogeneo.

Aggiungere alle zucchine e mescolare

Aggiungiamo ora questo mix di uova, formaggio e pannaalle zucchine e mescoliamo per qualche minuto,
cercando di distribuireal meglioil liquido. Aggiungete unaspolverata di pepe

Riempiamo la pasta sfoglia con le zucchine

Per permettere unamigliore cotturabucherellate la pastasfoglia con unaforchetta. Orariversiamole
zucchine in padellaall'interno della pastasfoglia e distribuiamole bene sopralapasta. Se volete potete
aggiungere ancoradelle scagliedi parmigiano soprale zucchine, perfarsi che si formi un po' di crosta di
formaggio durante la cottura.

32 | www.stuzzicante.it



http://www.stuzzicante.it/
http://static.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine_O5A.jpg
http://static.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine_O5A.jpg
http://static.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine_O5C.jpg
http://static.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine_O6A.jpg
http://static.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine_O6A.jpg
http://static.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine_O7A.jpg
http://static.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine_O7A.jpg
http://static.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine_O7C.jpg

— D
- Ytuzzicante

torta salata zucchine : Cuocere per 25-30 minuti a 180°C

Riscaldate il fornoa 180° C e cuocete latorta salata per25-30 minuti. Finitalacotturatogliete dalfornoe
lasciate riposare per qualche minuto primadiservire.
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Stuzzicante

tortasalata
zucchine ricotta

In questa pagina parleremodi:

e Latortadizucchine ericotta Ricetta italia
e Gliingredienti
e Prepararele zucchine Viene servitacome antipasto
e Cuocerele zucchine Ricetta per 4 persone
e lacrema
e la .Q?Sta sfoglia Costo 3 €
e |llripieno ) .
e tortasalatazucchinericotta: La Tempo di preparazione
preparazione finale 01:10:00
Tempo di preparazione
00:25:00
Tempo di cottura
00:45:00

Tipo di cottura: forno

La torta di zucchine e ricotta

La torta salatadi zucchine e ricotta & una gustosatorta che puo servire siain antipasto che come secondoe
addiritturacome piatto unico. Perfettacome tortada party. La torta &€ semplice darealizzare, gustosae
nutriente. Gliingredientisono sazievoli, freschie delicati. Forse i bambini non ameranno troppo questa
torta, ma nel caso potrete aggiungere un pochinodisale in pit per dare un pochino pit di gusto alla torta.
La preparazione richiedetempimedi, cosicome la cottura.

Gli ingredienti

Potete cucinare unatorta salata con zucchine e ricotta con pochi
e sempliciingredienti, alcuni spesso presentiin casa e altri
facilmente reperibili o realizzabili sempre in casa con un pochino
di pazienza come la pasta sfoglia. Per unatorta da quattro
persone procuratevi dunque:

320 g di pasta sfoglia pronta

2 zucchine

34 | www.stuzzicante.it



http://www.stuzzicante.it/
http://www.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine-ricotta.asp#La%20torta%20di%20zucchine%20e%20ricotta
http://www.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine-ricotta.asp#Gli%20ingredienti
http://www.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine-ricotta.asp#Preparare%20le%20zucchine
http://www.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine-ricotta.asp#Cuocere%20le%20zucchine
http://www.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine-ricotta.asp#La%20crema
http://www.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine-ricotta.asp#La%20pasta%20sfoglia
http://www.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine-ricotta.asp#Il%20ripieno
http://www.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine-ricotta.asp#La%20preparazione%20finale
http://www.stuzzicante.it/antipasti/torta-salata/torta-salata-zucchine-ricotta.asp#La%20preparazione%20finale

Stuzzicante

250 g di ricotta fresca di
mucca

3 uova

50 g di parmigiano

1 spicchio d'aglio

olio extravergine d'oliva
1 ciuffo di prezzemolo

pepe nero

Preparare le zucchine

Per prima cosa preparate le zucchine, lavandole con molta cura, privandole delle estremita e quindi
tagliandole inrondelle. Quindi tagliate ogni rondellain quattro parti. Tritate anche il ciuffo di prezzemolo.

Cuocere le zucchine

Sbucciate lo spicchio d'aglio e quindi mettete due cucchiai d'olio extravergined'olivain una padellaampiae
antiaderente. Fatelo scaldare e dorate I'aglio, quindi mettete a cuocere le zucchine afuoco medio per 10
minuti al massimo, perlasciarle croccanti. Mescolate bene, salate e aggiungete anche il prezzemolo e una
manciatadi pepe nero.
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Lacrema

Nel frattemporompete le uovain unaplanetaria, aggiungete un pizzico di sale e batteteleconil
parmigiano. Quindi aggiungetelaricottalavoratacon unaforchetta, ovvero fattain piccoli pezzi.
Amalgamatelabene conl'uovo facendola divenire unacremauniforme.

La pasta sfoglia

Ora prendete unapirofiladaforno, imburratelabene e quindi stendetegli dentro la pasta sfoglia,
svolgendoladallasuaplasticalungo lasuasuperficie e facendolaaderirebene al fondo. Tagliate poi i bordi
lungo I'altezza massimain misura grossolanadarifinire successivamente.

Il ripieno

Una volta cotte le zucchine fatele raffreddare qualche minuto, e quindi aggiungetele allacremadi uovo e
ricotta. Mescolate bene in modo da distribuire uniformemente e quindiversatelo sulla pasta sfoglia,
distribuendo anche qui uniformemente.
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torta salata zucchine ricotta : La preparazione finale

Tagliate ora la pasta sfogliaalmeno un centimetro al disopradel ripieno, in quanto questo crescera
durante la cottura. Infornate quindilatortainforno preriscaldato a 180°C per45 minuti massimo.
Comunque controllatesempre la cottura ditantoin tanto. Una volta prontaspegnete e sfornate, perfar
raffreddare latorta e servirlaal piatto peril pasto come secondo piatto.
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