Panzerotti al radicchio
Ingredienti per 6 persone

500 gr pasta per pizza pronta

300 gr radicchio rosso

90 olive nere snocciolate

1 cucchiaio di capperi sotto sale

3 cucchiai grana grattugiato

1 uovo per spennellare

Farina per la lavorazione q.b.

Burro q.b.

Olio  extra vergine d’oliva q.b.

Sale fino q.b.

Sciacquare i capperi e lasciarli in ammollo in acqua tiepida per  dissalarli. Privare il radicchi di torsolo e parti brutte,lavarlo sgocciolarlo bene  e tagliarlo a listarelle di ½ cm .Stufarle per 5 minuti in tegame con un filo d’olio e un pizzico di sale.

Stendere la pasta da pizza su  un piano infarinato,col mattarello, a 2-3 mm di spessore.

Ricavarne dei dischi  di 10 cm di diametro.

Spennellare i bordi dei dischi con un po’ di uovo sbattuto.
Dividere sui  dischi il radicchio, le olive, i capperi sgocciolati e strizzati molto bene, il grana, lasciando liberi i bordi.

Piegare i dischi a metà e formare delle mezze lune chiudendole premendo i bordi con le dita.

Mettere i panzerotti sulla  placca da forno precedentemente unta, spennellare la superficie con l’uovo e infornare a 200°C per 15 minuti. Sfornare e servire caldi.
