Tortino di patate,cotto e fontina
Ingredienti per 3 persone

400 gr patate a pasta gialla

100 ml circa  latte fresco intero

40 gr burro

100 gr fontina Valdostana

3 fette prosciutto cotto senza conservanti

1 uovo

Sale fino q.b.

Pepe q.b.

Lavare accuratamente le patate e cuocerle con il metodo preferito ( pentola pressione o normale ).

Durante la cottura ricavare delle fettine di fontina che terrete da parte per la composizione del piatto finito.

Quando le patate saranno cotte, pelarle e schiacciarle  in una casseruola con lo schiaccia patate.

Portare sul fuoco più piccolo, aggiungere una noce di burro ( circa 20 gr ), scioglierlo mescolando il composto con un cucchiaio di legno, unire il latte, il sale e una macinata di pepe.

Fuori dal fuoco unire l’uovo e mescolare molto velocemente perché quest’ultimo non si cuocia a contatto con il composto caldo.

In una padellina con diametro di 12 circa, sciogliete una noce di burro ( pari a circa 5-6 gr ), versare 1/3 del composto nella padellina e cospargetelo bene su tutto il fondo in maniera omogenea e cuocete circa 3 minuti per poter dorare leggermente.
Con l’aiuto di una paletta girate il vostro tortino e cuocetelo ancora 2 minuti dall’altro lato.

Procedete in maniera uguale per i restanti tortini.

Man mano che ogni tortino è pronto distribuitevi sopra 1/3 della fontina per ognuno e una fetta di prosciutto cotto. 

Servire caldo.

