
Crostata con spinaci e funghi - Torte salate e sformati

Difficoltà Costo

Tempo di preparazione

25 min

Tempo di cottura

40 min

Calorie a porzione

445 kcal
Tempi aggiuntivi

15 minuti di ammollo

Ingredienti

4 confezione da 385 g di Pasta pronta per pizza (rettangolare)

Per il ripieno

2.4 Kg di Spinaci freschi

160 g di Funghi secchi

600 g di Fontina

800 ml di Besciamella

12 Uova (per l'impasto)

4 Uova (per spennellare)

4 spicchi di Aglio

Peperoncino

8 cucchiai di Olio extravergine di oliva (per rosolare)

Sale

Pepe

DOSI PER
4 porzioni
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Preparazione

? Fate ammollare i funghi in acqua calda per circa 15 minuti; trascorso questo tempo scolateli tenendo da parte l’acqua di
ammollo, strizzateli e tagliateli a pezzi.

? Intanto pulite gli spinaci, lavateli perfettamente e poneteli, senza scolarli troppo, in una pentola. Salate leggermente, mettete il
coperchio e cuoceteli per un paio di minuti, quindi scolateli, strizzateli e tritateli grossolanamente.

? In una padella capiente fate dorare l’aglio con un filo d’olio, per 1 minuto circa a fiamma bassa. Aggiungete gli spinaci e fateli
saltare a fiamma viva per 1-2 minuti. Unite i funghi, salate, pepate, spolverate con peperoncino e cuocete per 7-8 minuti, unendo
l’acqua dei funghi filtrata e, se necessario, poca acqua bollente. 

? A fiamma spenta eliminate l’aglio, poi unite la besciamella, le uova e il formaggio, grattugiato o ridotto a piccoli dadini, e
mescolate bene.

? Stendete 2/3 della pasta in una sfoglia non troppo sottile, foderatevi una teglia rettangolare coperta di carta da forno e versate il
composto livellandolo bene. Con la pasta rimasta formate dei cordoncini e adagiateli sulla crostata formando una griglia;
pizzicate le estremità per fissarli al bordo e spennellateli con l’uovo sbattuto. Ponete la crostata in forno già caldo a 200°C
(funzione statica) e lasciate cuocere per circa mezzora.

? Sfornate e togliete la crostata dalla teglia, eliminate la carta e servitela subito.

I consigli di Margherita

? Potete sostituire gli spinaci con la stessa quantità di bietole, cotte in poca acqua bollente appena salata, per 6-7 minuti. Se ne
gradite il sapore, aggiungete anche un pizzico di semi di finocchio leggermente pestati, che renderanno questa crostata molto
aromatica. 
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https://spadellandia.it/antipasti/preparazioni-base/besciamella.html

