TORTA SALATA DI FARRO ALLA RICOTTA

Secondo Vegetariano

tempo preparazione: 80 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Bianchello del Metauro DOC

ingredienti: 300 grammi di farro 2 uova 6 cucchiai di parmigiano reggiano grattugiato 500 grammi di ricotta fresca sale q.b. pepe q.b. pangrattato noce moscata (facoltativo) prezzemolo (facoltativo)

Lessa in abbondante acqua salata il farro per circa 20 minuti. Scolalo e condiscilo con la ricotta, il parmigiano, le uova, un pizzico di pepe, sale, prezzemolo e noce moscata. Amalgama il tutto. Imburra una teglia e spolverarla con del pangrattato. Versa l'impasto e spianalo, ricoprendolo con un sottile strato di pangrattato e parmigiano. Metti in forno per 40 minuti circa a 180 gradi e... voilà!

Se segui questa ricetta otterrai un tortino che può costituire un secondo da accompagnare con insalata oppure può diventare un caldo antipasto.

