Tornta salata cotechino e patate

Tugrediente v 6 pensone..

- 2509 pasta sfoglia buctoni

- §00gn di coteclicno(meglio fresce Jopparne frecotto
- 5 patate

- 3 carnote

- 7 porro

- 5092 di barno

- & cacclial panna fresca

- & wova

- 200gr scamorza affumicata

- Sale e pepe 6.

Cuocete ¢ cotechind x i tempo cudicato sulla confesione scolate e lasciate naffreddare.tagliate a dadine
le patate e le carote ,mettetele a cuocere x 10 minuti(dall incsio del bollore dell acqua) scolatele e
Wondate e tegliate a pezzettc sottile i poweo.

T wna casserwola fate sciogliene il burna e buttateve il porna le patate e le carnote tagliate a

T wna teglia sistemate la pasta sfoglia.foratela e riempitela mantenendo guesto ondine frima le wova
clie awete precedentemente sbattuto con ¢ & cucclial di panna,pol la scamonza tagliata a dadini.cl
cotectiino tagliate a fettine di cinca Smma copriine € cntera teglia,e infine unite il preparale e patate
carnate e poms.niscaldate i forno a 150 gradi e cnfornate x 40min cinca.guando sara’ trasconse guesto
tempo passate al gl x S/ F minatitoglicte dall forna e lasciare raffreddane. 7O consiglienec di
gustarla dopo 3 one x gustarla a tempenatuna ambiente..



