PASTICCIO ALLE MELE E SALSICCIA

Piatto Unico Carne

tempo preparazione: 90 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Sciacca DOC Rosato

ingredienti: 400 grammi di salsiccette 500 grammi di pasta sfoglia surgelata 1 cipolla 1 mela Alcune foglie di salvia Un ciuffo di prezzemolo 1 uovo Alcuni cucchiai di olio extravergine di oliva Un pizzico di sale e pepe

Scongela la pasta. Sbuccia la mela e tagliala a dadini. Trita la cipolla e falla soffriggere con poco olio, unisci la mela, un cucchiaio di prezzemolo e salvia tritati, sala, pepa e fai rosolare. Affetta le salsiccie e rosolale a parte in un tegame antiaderente in modo che perdano un poco del loro grasso. Stendi la pasta sfoglia dello spessore di 3-4 millimetri e ricava 2 dischi. Fodera uno stampo rotondo con un disco di sfoglia, stendi sopra metà del composto di mele, metti al centro le salsicce e il rimanente composto. Copri con l'altro disco di pasta saldandolo bene a quello sottostante, pennellalo con un tuorlo battuto e guarnisci la torta a piacere con i ritagli. Pennella ancora con l'uovo, fai al centro della pasta un foro per favorire la fuoriuscita del vapore e cuoci in forno a 200 gradi per circa 40 minuti.

