Frittata ai formaggi  (20 min).
Ingredienti per 4 persone:

· 8 uova;

· 100 gr. di Emmental;

· 100 gr. di mozzarella;

· 100 gr. di gorgonzola;

· panna da cucina;
· burro;

· qualche oliva nera;

· sale e pepe.

Trita finemente i 3 formaggi, raccoglili in una casseruola, insaporiscili con sale e pepe, aggiungi 2 cucchiai di panna e 20 gr. di burro.

Metti la casseruola su fuoco basso e mescola fino a quando il burro e i formaggi saranno sciolti e la crema amalgamata.

Sbatti le uova e prepara una frittata. Quando sarà cotta da un lato, rigirala, coprine una metà con la crema di formaggio, ripiegaci sopra l’altra metà, e lascia sul fuoco ancora per qualche minuto, in modo che il formaggio diventi filante.

Fai scivolare la frittata ripiena su un piatto caldo, cospargila con le olive nere tritate (o tagliate a filetti), e servi.

Buon appetito!!!
