Sfogliata con cuore di zucca
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1 confezione pasta sfoglia già pronta | 500 gr. polpa di zucca | 130 gr. speck | 100 gr. fontina | 2 uova  
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	Sbucciare la zucca e tagliarla a tocchetti, lessarla e poi passarla nel mixer.
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	Tritare lo speck a pezzi piccolissimi e lasciarlo rosolare senza olio, aggiungere la crema di zucca e lasciar insaporire per qualche minuto.
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	Sbattere le uova, unire la fontina a dadini e amalgamare il composto alla crema di zucca.
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	Imburrare una tortiera e stendervi la pasta sfoglia. Versare la farcitura alla zucca e guarnire quindi infornare in forno preriscaldato a 190° per 30-35  minuti.
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	Una volta pronta la sfogliata impiattarla e servirla tiepida o fredda.


Questa sfogliata è davvero deliziosa, non solo per la presenza della zucca che io adoro in modo indescrivibile, ma anche per la presenza di speck e fontina, due ingredienti semplici ma in grado di donare quel tocco di sapore in più alla zucca, che ha l’unico difetto di poter risultare troppo delicata.

