GLUTEN FREE

Pactiera napoletana

6 persone 300

INGREDIENTI
perla pasta frolla:
165 £ Miscela Oro Frolla

85 & burro a temperatura ambiente

75 g aucchero
1 UOVD
1 tuorko

4 g lievito per dolci

scorza gratlugiata di un limone bio

un pizzico di sale
Dber fa crema di vieotta:
175 & ricotta [resca
150 & wucchero
1 tuorlo
2 uova
cannella in polvere
30 = arancia candila
per il miglio:
100 ¢ mighio in grani
200 g latte
seorza di un limone biologico

12 & burro

Sistema la frolla in frigo per 1z ore.

Prepara la crema d
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Versa la cremina ottenuta al resto del miglio e mescola.
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Riprendi la ricotta dal frizgo ¢ incorpora con le fruste le nova e la cannella.
Infine unisei anche il miglio e mescola affinché si ottenga una crema omogenea.
Iira fuori la frolla dal frigo e lavorala per pochi istanti sulla spianatoia in modo che diventi pin

manipolabile.

Spolvera la spianatoia con poca farina di riso finissima e stendi la frolla in una sfoglia di circa /2
centimetro o POCO mendo.

Ritaglia un disco di frolla del diametro dello stampo da 2o cm e considerane 3 centimetri in pin per
rivestire anche i bordi.

Sistema il disco nello stampo, livella i bordi e bucherella il fondo con i rebbi della forcheltta,

Versa la crema al suo interno fermandoti a pochi millimetri dal bordo superiore.

Con la frolla rimasta prepara sei striscioline,

Sistema le strisce sulla crema in modo da formare una griglia,

Inforna il dolce e cuocilo a 150" per circa 1 ora e 45 minuti, controllando dopo 45 o 50 minuti che la
superficie non sia troppo scura, casomai coprila con alluminio.

Una volta cotta, aspetta che la torta sia Gepida e slormala su di un piatto.

Spolverala con zucchero a velo e aspetta qualche ora (meglio se un giorno) prima di consumarla,




