Crostata di ciliegie
Ingredienti per 4 persone:

140 g burro

600 g ciliegie mature

200 g farina bianca

100 g farina di segale

3 tuorli

1 scorza di limone

2 cucchiai succo di limone

q.b. sale e zucchero di canna.

Procedimento:

Snocciolare le ciliegie e metterle in una casseruola con 4 cucchiai di acqua e il succo do limone.

Portare sul fuoco per 420 minuti a fuoco vivace e fare addensare.

Spegnere e lasciare raffreddare.

Lavorare in una capiente ciotola le due farine, la scorza di limone tritata, un pizzico di sale, il burro a pezzetti e i tuorli e lavorare bene il tutto, poi aggiungere 1 o 2 cucchiai di acqua ghiacciata e continuare ad impastare.

Stendere 2/3 dell’impasto su un piano infarinato e foderare una tortiera di Ø 20 cm.

Con l’impasto in eccesso formare i bordi interni spessi un dito..

Il resto dell’impasto lo userete per decorare come preferite la superficie, cordonetti, foglie …. Come suggerisce la vostra fantasia.

Versare la marmellata nella teglia, stenderla uniformemente, decorare come spiegato sopra e cuocere in forno caldo a 180° C per 40 minuti. Fare raffreddare prima di sformare.

