Azienda Agricola

CAMISANI

FABIO PIETRO

Torta di riso del Fattore
E[PEEP Difficolta @ 25 minuti

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

220 g di Riso Carwnaroll, 100 g di patate, 100 g di porri freschi,
100 g di fontina a fette, = wova, olio extravergine d’oliva ¢g.b.,
30 g di parmigiano grattuggiato, 1 rametto di cerfoglio fresco,
sale ¢ pepe q.b.

Per La “PASTA MATTA":
400 g di farina blancha, acqua o.b., olio extravergine d’'oliva
q.b., sale e pepe g.b.

Preparate La pasta wmatta disponendo la farina su di un tavolo e
agogilungete poco olio al centro, unite mano a mano che itmpastate
L'acqua e il sale fino ad ottenere un impasto omogeneo. Lasciate
riposare La pasta in frigovifero per 30 minuti civea. tntanto cuo-
cete Ll riso in abbondante acqua salata per 10 minuti, scolatelo
e raffredoatelo vapidamente. Tagliate a Listarelle © porri e scot-
tatell per poehi minutl in acqua bollente. Foderate una tortiera
con La wetda della pasta wmatta ottenuta, coprite il fonodo con Le
patate pelate e affettate sottilmente. Unite L porri scottati e ben
sgocciolati. Coprite con le fette di fontina e unite il riso.

(n una tervina sbattete le uova, uwnite il cerfoglio tritato, il for-
maggio grattugogiato, il sale ¢ un pizzico di pepe. Versate Ll
composto sul riso e vicoprite con un secowndo strato di pasta
matta. Chiudete bene sul bordi, Lucidate con poco uovo sbattuto,
decorate con L ritagll di pasta a placere e cuocete in forno pevr
clirea 25 minutl a 1g0°. Servite La torta calda o fredda.

www.agricolacamisani.it



