TORTA AI PEPERONI
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PROCEDIMENTO

· Preparare la pasta brisèe.

· Tagliare i peperoni a grossi pezzi e friggerli. 

· Confezionare la besciamella di consistenza sostenuta.

· Mescolare i peperoni  con la salsa.

· Unire il formaggio grattugiato e le uova.

· Regolare di sale e amalgamare il tutto.

· Rivestire uno stampo con la pasta brisèe.

· Versare il composto nello stampo e livellare la superficie.

· Sistemare delle strisce di pasta brisèe a mo di crostata.

· Spennellare con uovo  sbattuto la superficie.  

· Cuocere in forno a 170°C. 

N.B. Per ottenere  torte salate di gusto diverso sostituire i peperoni con: zucchine e cipolle fritte,  bieta lessata e saltata al burro, carne cotta, pesce cotto, ecc.. 
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