Sformatino con patate, ricotta e basilico su concassè di pomodoro
X 12

Uova intere n. 5

Panna l. 0,5

Patate lessate gr 200

Ricotta gr 200

Basilico fresco gr 25 circa

Sale e pepe q.b.

Pomodori rossi kg o,5

1 spicchio d’aglio

Olio oliva q.b.

Preparazione :

1. Sbattere le uova intere, aggiungere la panna, le patate schiacciate, la ricotta, il basilico tritato e mescolare bene fino ad ottenere un composto omogeneo.

2. Imburrare bene gli stampini, mettere a cuocere a bagnomaria a 120\130 gradi per circa 1 ora in forno.

3. Lavare i pomodori, inciderli a croce e sbollentarli in acqua bollente pochi minuti, pelarli, tagliarli a cubetti lasciando la parte centrale e i semi a parte.

4. Mettere poco olio di oliva in una padella, lo spicchio di aglio, lasciarlo colorare, toglierlo e aggiungere i cubetti di pomodoro, sale e pepe e cuocere brevemente.

5. Disporre la concassè di pomodoro sul piatto, adagiarvi lo sformatino e servire ben caldi.. 
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