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Torta salata alle verdure
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Si tratta di un rustico a forma di torta che ha un gusto salato! Realizzata con un
guscio di pasta sfoglia; che racchiude un ripieno saporito di tanti ortaggi come :
zucchine, melanzane e peperoni gialli o rossi, carote, pomodorini pachino, cipolla
bianca; che si possono sostituire o aggiungere con le verdure di stagione che
preferite dai piselli, agli asparagi, cuori di carciofo, ai porri.

Questa ricetta si puo realizzare come quando si realizza una minestra di verdure,
ovviamente senza brodo.

Ingredienti:
Pasta sfoglia 80 g Olio Evo 1 Melanzane 6 g Semi Girasole
1 Uovo 1 Cipolla Bianca 8 Pomodorini 6 g Semi dilino

20 g Latte 1 Zucchine 60 g Grana Sale e Pepe



Procedimento

Prima di tutto pulite, lavate, affettate a rondelle le verdure tranne pomodorini
e cipolla e asciugatele in uno strofinaccio:

Poi tagliate i pomodorini in 4 parti, privandoli dei semi;

Affettate la cipolla e disponetela in padella con I'olio;

Fate soffriggere per 2 minuti fino a leggera doratura, aggiungete le verdure;
Fate cuocere prima a fuoco vivace per 1 minuto, poi lasciate stufare per 15
minuti a famma moderata girando di tanto in tanto senza sgretolare le
verdure;

Lasciate raffreddare le verdure, intanto in un piatto sbattete I"'uovo, il latte e il
parmigiano proprio come una frittata;

Poi tirate fuori dal frigo la pasta sfoglia, disponete quindi la sfoglia con la sua
carta da forno all’interno di una tortiera;

Intanto le verdure si sono intiepidite scolate il succo delle verdure e
aggiungete il battuto d’'uovo e amalgamate bene;

Disponete quindi le verdure all’'interno della sfoglia;

Livellate la superficie distribuendo perfettamente le verdure e ripiegate i
margini di sfoglia in eccesso appena sopra le verdure, formando un bordo di
pasta sfoglia;

Cuocete in forno statico molto caldo a 200° per i primi 10 minuti poi
abbassate a 180° e lasciate proseguire la cottura per ancora 20 minuti circa
fino a doratura della superficie;

Sfornate ;

La Torta salata alle verdure & pronta per essere gustata! Ma aspettate qualche
minuto prima di tagliare la fetta.



