Tortino di broccoletti
Ingredienti per 4 persone

700 gr  broccoli

100 gr pancetta dolce

100 gr scalogno

100 gr panna da cucina

100 ml latte

2 uova intere

80 gr grana padano grattugiato

10 gr burro

Sale grosso q.b.

Sale fino q.b.

Pepe q.b. 

Pulire i broccoli, dividerli in cimette e pelare i gambi per ricavarne il cuore tenero.

Lavarli e farli lessare in abbondante acqua bollente e salata, per circa 8 minuti. Scolarli e farli sgocciolare bene in un colapasta.

Pulire e tagliare a fettine di 2 mm gli scalogni e rosolarli per 2 minuti in una padella con una noce di burro a fuoco vivace, finchè non siano dorati.

Aggiungere la pancetta e rosolarla.

Imburrare una pirofila e metterci i broccoli lessati e gli scalogni con la pancetta.
In una ciotola sbattere con una frusta le uova con il sale, il latte freddo, la panna liquida, parte del grana  e una macinata di pepe.

Versare il composto sulla verdura e spolverare col formaggio rimasto e infornare  a 200° C per 20 minuti.

Servire ben caldo.

