Torta salata con asparagi, pancetta e ricotta
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Ingredients

· dosi per uno stampo rettangolare da 10cmx 30cm

· 100 gr di pancetta

· 6-7 asparagi

· 200 gr di ricotta

· 50 ml di panna

· un uovo

· 4 cucchiai di parmigiano

· sale, pepe

Instructions

1. Per prima cosa rosolate in padella la pancetta (senza aggiungere olio) fino a che non diventa dorata.

2. Trasferitela su di un piatto rivestito di carta assorbente.

3. Lavate gli asparagi, eliminate la parte finale e fateli cuocere in padella con un filo d'acqua per circa 6 minuti (non devono ammorbidirsi troppo).

4. Frullate la ricotta con la panna, l'uovo, il parmigiano,un pizzico di sale e di pepe.

5. stendete la sfoglia, se necessario, rivestite lo stampo e ritagliatela alla misura desiderata.

6. Con un forchetta bucherellate il fondo, versate il ripieno di ricotta e aggiungete la pancetta.

7. Adagiate delicatamente gli asparagi sulla superficie e cuocete in forno caldo a 180° per circa 30 minuti

 





