FRITTATA RUSTICA ALLA BIRRA E
RICOTTA

Mentre torno dal lavoro tante volte penso a cosa cucinare per
cena perche nonostante tutti pensino che sia sempre piena di
idee a volte il vuoto totale regna nella mia mente e la voglia
di fermarsi al supermercato e pari a zero, allora bisogna dar
fondo alla dispensa.. patate, uova e tonno direi che non
mancano mai nella mia, anche perche se ci avete fatto caso un
tonno in offerta da comprare c’'e sempre, un piccolo
salvacena/pranzo. E io che faccio!??! ovvio.. frittata!!

Ho sfumato le verdure con una birra artigianale al sale di
Cervia, la Salinae che secondo me si sposava bene coi tutti
gli altri sapori.

Questa birra ha un sapore ovviamente un po0 diverso dalla
classica bionda, gia dal profumo si intuisce la sua
caratteristica, 1o non sono una grande intenditrice ma il
profumo e 1l sapore floreale ed erbaceo lo percepisco e al
contrario di quello che si potrebbe pensare non & propriamente
salata ma appena sapida, a mio parere e perfetta per
l’'aperitivo e accompagnata a piatti semplici e poco “robusti”
come questa frittata.
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FRITTATA RUSTICA ALLA BIRRA E RICOTTA
per 4 persone
600 gr di patate
1 cipolla bianca
100 gr di tonno all’olio d’oliva sgocciolato
200 gr di ricotta
5 uova
1/2 bicchiere di birra al sale di Cervia
erbe miste (rosmarino, salvia, maggiorana, timo Llimone)
olio extravergine d’oliva
3 cucchial di pan grattato
sale, pepe
Sbucciate le patate, lavatele, tamponatele con della carta
assorbente e tagliatele a rondelle di un paio di millimetri,
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mettetele a cuocere in una larga padella per 6-7 minuti, nel
frattempo tagliate grossolanamente anche la cipolla a fette
spesse, sbattete le uova con poco sale e abbondante pepe e
“sbricciolatevi” dentro la ricotta. Aggiungete le cipolle alle
patate, lasciate rosolare pochi minuti e sfumate con la birra,
quando sara sfumata unite il tonno sbricciolato e le erbe
tritate, versate sopra il composto di uova e ricotta, con un
cucchiaio di legno staccate continuamente la frittata dai
bordi e praticate dei “tagli” nel mezzo in modo da far andare
sotto il liquido della frittata, in questo modo si cuocera
meglio e al momento di rovesciarla la parte sopra sara gia
piuttosto cotta. Spargete il pangrattato sulla frittata,
appoggiatevi sopra un piatto della sua grandezza e girate
velocemente la padella, tenendo fermo il paitto con la mano,
fate scivolare la frittata nuovamente nella padella e cuocete
pochi minuti.
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con questa ricetta partecipo al contest di Simona

cé%?hﬂf;%i?ﬁ@&&%g;

presenta

O



http://2.bp.blogspot.com/-5DtZb-HGSOU/UYlIcybGCOI/AAAAAAAAF6M/J9gbCImu1PU/s1600/IMG_9802.JPG
http://simolovecooking.blogspot.it/2013/03/1-giorno-di-primaverae-il-mio-primo.html
http://3.bp.blogspot.com/-sqvOSYlTHkU/UYlJLRTBclI/AAAAAAAAF6U/8j135sxr4Es/s1600/banner+orologiook.jpg

