Torta salata a scacchi
Ingredienti  per 4 persone
3 zucchine

3 peperoni rosso e gialli

150 g semolino

70 cl latte

3 tuorli

30 g grana grattugiato

q.b. pangrattato

50 g burro

1 dado vegetale

2 cucchiai di paprika dolce

q.b. sale e pepe

Procedimento

Fare arrostire i peperoni in forno caldo a 200°C per circa 25 minuti, quindi spelatelo e tagliateli a lunghe falde.

Spuntate le zucchine, scottatele per 10 minuti in acqua bollente salata, scolatele e tagliatele a fette sottili longitudinali.

Portare a bollore il latte con il dado, salate, pepate e versate a pioggia il semolino, cuocere 15 minuti mescolando con la frusta.

Togliere dal fuoco ed incorporare 30 g di burro, il grana, la paprika e i tuorli precedentemente sbattuti.

Imburrare e cospargere di pane grattugiato una pirofila e versare il composto.

Sopra al semolino sistemare le verdure tagliate e quadretti uguali e fare attenzione ad alternare i colori.

Spolverare con pangrattato, irrorare con 20g di burro fuso e cuocere in forno per 20 minuti a 200°C.
