Crostata di pere e cioccolato * B0 .

Per preparare la crostata di pere e cioccolato per 4 persone servono: 1 panetto di pasta frolla
refrigerata, 1 pera matura e soda, 50 g di cioccolato fondente, 50 g di zucchero, 1 uové’fO,B dl di panna, 15 g di
burro, zucchero a velo. / costo della ricetta per 4 persone € di 3,95 euro. Spesa fatta al Carrefour di Milano.

Preparazione: 35 minuti circa
Coftura: 30 minuti circa
Difficolta ««

Stendi la pasta frolla fino a ottenere
una sfoglia di pochi millimetri e con
questa fodera il fondo e le pareti di
uno stampo da crostate ben imburra-
to. Bucherella il fondo della pasta con
una forchetta, appoggia sopra un fo-
glio di carta da forno e riempi la ba-
se della crostata con un po’ di fagioli
secchi. Quindi cuoci in forno a 160°
per circal5 minuti. Intanto shuccia
la pera, tagliala in 4 e, con un coltel-
lino affilato, incidi gli spicchi a libro.
Fai fondere il cioccolato spezzettato
a bagnomaria con la panna e il bur-
ro; poi unisci 'uovo battuto con lo
zucchero. Mescola e versa la crema
nella base della crostata cotta dopo
aver tolto carta e fagioli. Sistema so-
pra le pere cosparse di zucchero a ve-
lo e rimetti lo stampo in forno a 180°
per circa2 0 minuti. Quindi fai raf-
freddare la crostata, sformala e co-
spargila di zucchero a velo.

PASTA FROLLA

100 gr zucchero 125 gr burro ammorbidito 1 presa sale 1 uovo intero e 1 tuorlo 250 gr farina 1 punta di coltello di lievito Bertolini

Mescolare bene gli ingredienti e lasciare riposare in frigo per 1 ora prima di rivestire la tortiera con la pasta

NOTA: coprire bene i bordi con la cartaforno durante la cottura della pasta con i fagioi secchi per evitare che si brucino
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