SFORMATO ZUCCA E PATATE
Ingredienti per 4 porzioni
 2 patate medie
  6 etti di zucca pulita
  250 gr di ricotta
  2 uova
  100 gr panna da cucina
  6 cucchiai di parmigiano
  50 gr burro
  semi di sesamo
  sale e pepe
  noce moscata
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Preparazione
Lessare le patate con la buccia per circa 20 minuti (devono rimanere al dente), scolarle e farle raffreddare.
Nel frattempo tagliare la zucca a dadini e farla cuocere a vapore per 5-10 minuti (anche la zucca non deve essere troppo cotta.
Mettere in una terrina (o nel mixer) la ricotta con i tuorli, la noce moscata e la panna e lavorarla fino ad ottenere una crema omogenea, salare e pepare, unire il parmigiano, le patate sbucciate e tagliate a dadini e la zucca; per ultimo aggiungere gli albumi montati a neve.
Imburrare una pirofila e rovesciarvi dentro la preparazione, cospargerla di semi di sesamo e distribuire un po' di burro a fiocchetti.
Cuocere in forno già caldo a 180° per circa 45 minuti.

