(https:/ /www.ricetteregionali.net/)

Crostata di fiori di zucca
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Mttrezzatura ;- padella, pellicola trasparente, cucchiaio di legno, ciotola, tortiera di 22 cm

di diametro, matterello, setaccino

Ingredienti
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Preparazione Crostata di fiori di zucca

Passo 1.

‘er preparare la pasta fro

omoger

Passo 2.

Fate una pa

Passo 3.

Pulite i fiori di zucca privandoli del pisti

oct

di burro e girando con un cucchiaio di legno.

Passo 4.

Grattuggiate la scorza del limone, tritate la s
te

-

aggiung

Passo 5.

Amalgamate il tutto.

Passo 6.

mburrate una tortiera, stendete

a, amalgamate veloce

Ifiori di zucca, l'uovo, la grappa e il bu

a pasta frolla con un mattere

mente tutti gli ingredienti fino ad ottenere una pasta

la, avvolgetela con pellicola trasparente e fatela riposare per almeno un'ora.

~7zetti, fate

iinunaci

i di noce, mettete

dicedroeigherig

Irro rimasto a pezzetti.

o e foderate la tortiera.



Passo 7.

Passo 8.

Ripiegate il bordo verso l'interno per formare un bordo.

Passo 9.

nfornate a 180°C per 40 minuti.

Passo 10.

Note

+ Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 01/10/2015

+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)

+ Autore: Carmelo Scuderi (https://www.facebook.com/ricetteregionali)
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