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Creato il 08 maggio 2012 da Tery - Fineek Del giorno Della settimana Del mese

Tortino con cuore di candela

Sono sparita per una settimana senza avvertire colta da una indolenza (al cioccolato) sciolta ¢

acuta pre-vacanziera. Avevo intenzione di scrivere un post prima della Mi piace Decotazionisegrete

partenza, ma presa dai bagagli e mille altre cose, la stanchezza e la voglia o - ——= | MUFFIN DELL'AMICIZIA. (Un

di vacanza hanno preso il sopravvento....cosi sono scappata via di #2> Vedi articolo originale ﬁ altro modo per dire Grazie). d
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le gazze ladre danzano innamorate, le tartarughe si inseguono e il cuore
si apre.

Ora pero sono di nuovo a Milano, la citta che mi regala mille esperienze
grazie alla sua vivacita. Torno in attesa dell'ormai vicinissimo Taste of
Milano.Grazie al Taste e grazie allo staff di Cibvs, alcuni blogger avranno
la possibilita di presentare un piatto abbinato ad un prodotto di qualita
all'interno di Taste of Cibvs, evento che si terra nella cucina mobile di
Teatro 7. lo preparerd una ricetta insieme ai Formaggi Svizzeri: una
deliziosa scoperta! Avete mai sentito parlare dello Sbrinz? No? E il
famoso Téte de Moine???

Lo Sbhrinz € un formaggio simile al nostro Parmigiano per consistenza e
modo di utilizzo.

Lo Sbrinz, il cui nome ha uno splendido significato, "armonia e bellezza
della natura” viene consumato a pezzi oppure grattugiato per farce o
condimenti.

Il Téte de Moine, cioé Testa di Monaco, & bellissimo da portare in tavola.
Raschiandolo sulla superficie, con una lama orizzontale, si formano
splendide rose gialle, belle da vedere e deliziose da degustare!

E ora, dopo avervi parlato dei formaggi, € il momento di vedere in che
ricetta sono finiti ;-)

Ingredienti per 5 crostatine:
Pasta matta:

200 g farina 00

2 cucchiai olio evo

90-100 g acqua

100 gr di sbrinz grattugiato
sale

Ripieno:

Valeriana

Fragole a cubettini

1 rosa di Téte de Moine per ogni tartellette
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1 cipolla di tropea
Aceto balsamico

Procedimento:

Per la pasta matta: impastare la farina con l'acqua, il sale, lo sbrinz
grattugiato e I'olio, ottenendo una pasta soda ed elastica. Avvolgetela
nella pellicola e fatela riposare almeno mezz'ora prima di utilizzare.

Preparate gli altri ingredienti: lavate il songino, tagliate le fragole a cubetti
piccoli piccoli, tagliate a rondelline sottili la cipolla di Tropea. Stendete la
pasta matta in uno spessore di 4-5 mm e rivestite delle teglie da
crostatina. Bucherellate la pasta matta con i rebbi di una forchetta e
riempite con dei fagioli per non far sollevare la pasta in cottura. Cuocere
in forno a 180° fino a doratura. Lasciate raffreddare e poi farcite con gli
ingredienti. Completate con un fiore di Téte de Moine e con qualche
goccia di aceto balsamico tradizionale di Modena.

English Version -

Ingredients:

For Pastry:

200 g flour 00

2 tablespoons of extra virgin olive oil
90-100 g water

100gr Sbrinz Cheese

salt

For filling:

Songino

Strawberries in small cubes

1 pink Téte de Moine cheese for each tartlet
1 onion

Balsamic vinegar

Direction:

For pastry: mix the flour with water, salt, Sbrinz and oil, until dough is firm
and elastic. Wrap in plastic film and let rest at least half an hour before
using.

Prepare other ingredients: wash songino, cutthe strawberries
into small cubes , cut the onion in ring.

Roll out the doughina thicknessof 4-5mm and coated the
pans for tart. Prick dough with the tines ofa forkand fill with beans
for blowing up the pasta during cooking.

Bake at 180°C until golden. Allow to cool and then stuffed with the
ingredients. Complete with a flower of Téte de Moine and with a few drops
of balsamic vinegar.
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