Torta salata con speck e fontina
Una Ricetta di tweety69 per Torte salate (9 Aprile 2005)
La valutazione di questo autore:   
	


	Vantaggi:
	buonaaaaaaa

	Svantaggi:
	per me nessuno


	Lo consiglieresti ai tuoi amici?
	Sì 


	Ricetta completa
	



Da buona genovese non posso non amare le torte salate in genere. Questa, in particolare, è una gioia per il palato e, se avete ospiti, farete un figurone!

Le calorie per porzione sono circa 330...

Questa volta gli ingredienti sono per 6-8 persone perchè a casa mia, visto che le torte salate vanno a ruba, devo preparare sempre delle porzioni doppie!!!

Qui di seguito vi dò anche gli ingredienti per fare la pasta della torta ma se comprate quella già pronta va benissimo e farete prima. Vi consiglio o la Pasta sfoglia o la Pasta brisèe della Buitoni...

Quindi, per la pasta:

- 200 gr. di farina 00
- 70 gr. di olio extravergine
- 3 cucchiai di latte
- 2 uova
- 1 pizzico di sale

Ingredienti per il ripieno:

- 2 cipolle
- 3 cucchiai di olio extravergine
- 100 gr. di speck
- 50 gr. di mortadella
- 100 gr. di fontina
- sale e pepe

Vi consiglio di usare una teglia di circa 24 cm. di diametro che dovrete imburrare e infarinare...
Se preferite al posto di burro e farina usate la carta da forno.

Per la preparazione della pasta setacciate la farina con l'aggiunta di sale sulla spianatoia, mettetevi al centro l'olio, un uovo intero e un tuorlo (avendo cura di tenere da parte l'albume che servirà in seguito).
Lavorate rapidamente gli ingredienti con la punta delle dita, versatevi il latte al centro, impastare, sempre rapidamente, senza lavorare troppo l'impasto.
Avvolgetelo con un foglio di pellicola trasparente e fatelo riposare nella parte meno fredda del frigo per circa un'ora.

Se la pasta è quella della Buitoni potete iniziare subito a preparare il ripieno:
sbucciate le cipolle, lavatele e tagliatele a fette sottilissime magari con l'aiuto di una mandolina. Fatele appassire in un tegame con l'olio, salatele e pepatele.
Nel frattempo tagliate a listarelle lo speck e a dadini la mortadella e la fontina.

Prendete la pasta, dividetela in due parti (una più abbondante dell'altra).
Stendete la parte più abbondante in una sfoglia sottile circa 2-3 millimetri e foderate la tortiera (o imburrata e infarinata o con la carta da forno sul fondo)
Distribuite sulla pasta le cipolle e coprite con le listarelle di speck, quindi aggiungete i dadini di mortadella e di fontina.
Stendete la seconda parte di pasta in un'altra sfoglia sottile e usatela per coprire il ripieno. Pizzicate le due sfoglie insieme per tutto il contorno in modo da chiuderle perfettamente.

Nel caso della pasta Buitoni dovrete usare due confezioni e procedere come descritto sopra (la sfoglia in questo caso è già stesa).

Spennellate bene la pasta con l'albume dell'uovo tenuto da parte in precedenza e bucherellatela ripetutamente con una forchetta.

Fate cuocere la torna in forno già preriscaldato a 180°C per circa 40 minuti in forno tradizionale, non più di mezz'ora in forno ventilato.
Fate riposare per 10 minuti prima di servirla 

