Strudel zucchine e ricotta
Ingredienti per 8 persone:

200 g farina

600 g zucchine

600 g ricotta fresca vaccina

1 uovo

1 tuorlo

q.b. basilico

1 spicchio d’aglio

40 g parmigiano grattugiato

q.b. sale, pepe e olio d’oliva

Procedimento:

Sulla spianatoia fare una fontana con la farina, aggiungere il sale, 2 cucchiai d’olio, l’uovo e 1/2 dl abbondante di acqua tiepida.

Impastare il tutto fino ad ottenere un composto omogeneo.

Avvolgere il composto in un foglio di pellicola e fare riposare al fresco per 1 ora.
Spuntare e lavare le zucchine e grattugiarle con i fori grossi della mandolina.

Pulire l’aglio e metterlo in una padella con 3 cucchiai d’olio, poi aggiungere le zucchine e cuocere 3-4 minuti, finché non sarà consumata tutta l’acqua di vegetazione e correggere di sapore.

In una ciotola mescolare la ricotta con il parmigiano, qualche foglia di basilico spezzettata, sale e pepe.

Su di un canovaccio stendere la pasta con un mattarello infarinato, allo spessore di 1 mm circa.

Stendere la ricotta e sopra le zucchine.

Lasciare un margine di 2 dita intorno al composto.

Piegare i bordi liberi verso l’interno e con l’aiuto del canovaccio arrotolare lo strudel.

Trasferire il rotolo sulla placca da forno, piegarlo a “ C ”e cuocere a 180 °C per 30 minuti. A cottura terminata, spennellare lo strudel con 1 cucchiaio d’olio e fare intiepidire prima di servire.
