10/20/16 3:15 PM

tilhos

) &

L4

0

o2
N ws
O 29
"y Zuw

560_a Capa_v2.indd 2

PAIS&FILHOS 560 ¢ EDITORA MANCHETE TONS DO VERAO * AUTOESTIMA e MEDICINAS ALTERNATIVAS paisefilhos.com.br ANO 48 ¢ NOVEMBRO 2016




. torta pasqyaling

NADIA PIZZO,

chef do Réscal

Para o
/ ano fodo

TIPICA DA LIGURIA, regido do noroeste da
lidlia, a torta pasqualina era saboreada na
Péscoa. De tdo gostosa, passou a ser feita

o ano inteiro. Sorte da chef Nédia Pizzo,
do restaurante Rascal, que aprendeu a re-
ceita com a m@e e a nonna, quando tinha

@ anos. “No inverno, minha mde pegava

alcachofra da horta. Era uma delicial”, lem-
bra. A chef prepara a forfa até hoje, sé que
substitui a alcachofra por espinafre.

RECEITA DO RECHEIO

Doure 1/3 xicara de azeite, 2 colheres
de sopa de manteiga, 2 colheres de sopa
de alho espremido e 2/3 de xicara de
cebola picada e sal. Quando o refogado
esfriar, acrescente 1 kg de folhas de
espinafre cozidas no vapor e 1 xicara
de parmeséo. Em outra tigela, ponha
500g de ricota de bifala e tempere

com 1 colher de café de noz-moscada,
sal e 1/2 xicara de parmeséo ralado.
Forre o fundo e as laterais de uma forma

redonda com 25 cm de digmetfro com

a massa folhada (pode ser pronta ou veja
receita aqui: bitly.com/TortaEspinafre),
deixando sobrar 4 dedos para fora da
forma. Coloque uma parte de espinafre
temperado e outra de ricota, formando
comadas. Adicione 8 ovos inteiros

e salpique sal e pimenta. Ponha mais
espinafre e ricota por cima dos ovos

e cubra, virando as laterais da massa

para dentro da forma. Asse por 40 minutos
em forno preaquecido a 160°C. &
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