Crostatina di spinaci e formaggio squacquerone 
Ingredienti per 3-4  persone:

RIPIENO

500 g spinaci freschi
100 g formaggio squacquerone

1-2 cucchiai di parmigiano grattugiato

1 rametto di rosmarino

q.b. olio d’oliva e sale

PASTA

113 g farina 
7.5 g zucchero

7.5 g lievito di birra

75 g  burro 

1 tuorlo
q.b. sale
Procedimento:

Impastare la farina con gli altri ingredienti. Lavoratela e fatela lievitare in luogo caldo.
L’impasto deve raddoppiare di volume.

Pulire, lavare e cuocere gli spinaci con l’acqua che rimane nelle foglie dopo l’ultimo lavaggio e un pizzico di sale per 8 minuti circa.

Scolare molto bene e tritare.

In una padella mettere 2 cucchiai d’olio e quando sarà caldo unire uno spicchio d’aglio , un po’ di rosmarino , unire gli spinaci e saltare per 1 minuti.

Dopo un’oretta l’impasto a duplicato il suo volume, dividerla a metà e tirare due sfoglie con il mattarello..

Foderare con un disco una tortiera di Ø 14 cm foderata con carta da forno.
Fare uno strato di spinaci, spolverare con il parmigiano, coprire con il formaggio squacquerone e coprite con l’altra sfoglia. Premere bene i bordi.

Infornare a 200° C per 20-25 minuti.

Tagliare a fette e servire caldo.

