
Crostata rustica con
marmellata di uva

Tra i miei dolci preferito, dopo quelli alle mele, di
sicuro piazzerei anche le crostate… datemele di
qualsiasi cosa, in qualsiasi modo, in tutti i luoghi e
in tutti i laghi e mi renderete una persona felice!!! �

Oggi provo una versione un po’ rustica, con una frolla,
quasi integrale…

https://www.serenacucina.com/crostata-rustica-con-marmellata-di-uva/
https://www.serenacucina.com/crostata-rustica-con-marmellata-di-uva/


devo dire che non è male, anzi, poi evitando la farina
00 si ha quasi la coscienza più pulita �

E’ da un po’ che praticamente non uso più la farina
super raffinata, la tipo 00, appunto, e la preferisco.
Ma bando alle ciance, vi racconto la mia Crostata
rustica con marmellata di uva!

Ingredienti
300 g Farina tipo 2
100 g burro
1 tuorlo d’uovo
1 uovo
100 g zucchero
1 cucchiaino Lievito Pane degli Angeli
1 vasetto Marmellata di uva nera
1 limone

Parto con la mia Crostata rustica con marmellata di uva
dalla preparazione sabbiatura della farina, ovvero
impasto farina e burro fino a che non diventi a piccoli
granelli, come appunto la sabbia, faccio la fontana
sulla spianatoia ed inizio ad incorporare il resto degli
ingredienti, compresa la scorza grattugiata del limone.

Impasto velocemente fino ad ottenere una palla liscia
che inserisco in un sacchetto da congelatore e ripongo
in frigo a riposare per almeno 30 minuti.

Passata la mezz’ora riprendo la pasta, ne prelevo un
terzo e metto da parte, stendo la parte più grande su di
un foglio di carta forno, raggiungendo uno spessore di
circa 4-5 mm ed un diametro utile a ricoprire lo stampo
da crostata. Inserisco l’impasto con tutto il foglio di
carta dentro la teglia per crostate da 28cm, pareggio i
bordi e farcisco con la marmellata.

https://www.amazon.it/gp/product/B005CNNZTS/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=3414&creative=21718&creativeASIN=B005CNNZTS&linkCode=as2&tag=serenacucina-21&linkId=cce3ebfadff4abcec24b34a5ae639075


Stendo anche la parte avanzata di pasta e con delle
formine creo dei fiocchi di neve e taglio.

Con la mia fighissima rotella taglia pasta, creo anche
delle strisce, decoro quindi la mia crostata ed inforno
a 180° per 35 minuti circa.

Pronta ed appetitosa… e come vedete dalla foto, ho anche
fatto una test… dovere dello chef, si dice così no?!

https://www.amazon.it/gp/product/B017B65DK2/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=3414&creative=21718&creativeASIN=B017B65DK2&linkCode=as2&tag=serenacucina-21&linkId=0b16d685c300da380e79287283f542c4
https://www.amazon.it/gp/product/B07QF1TTM9/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=3414&creative=21718&creativeASIN=B07QF1TTM9&linkCode=as2&tag=serenacucina-21&linkId=c11a66453797e9754bbd47421ae66160

