Pastiera napoletana
Per 10 persone:

Per la pasta:
· 600 gr. di farina

· 240 gr. di zucchero

· 300 gr. di margarina

· 6 rossi d’uovo

· la scorza di un’arancia

· burro per imburrare.

Per il ripieno:

· 400 gr. di grano già messo a bagno

· ½ litro di latte

· la scorza di 2 limoni

· 700 gr. di ricotta

· 400 gr. di zucchero

· 4 uova intere e 3 rossi

· 100 gr. di scorza d’arancia candita

· 50 gr. di cedro candito

· 80 gr. di zucca candita

· la scorza di un’arancia

· 2 cucchiai di acqua di fiori d’arancio

· sale.

Per la pasta:

Unite tutti gli ingredienti, e lavorate fino ad ottenere una palla liscia e compatta: collocatela in frigo per 30 minuti.
Una metà della pasta debitamente stesa, vi servirà per foderare uno stampo imburrato di 30 cm. di diametro.

Per il ripieno:

Fate bollire il grano nel latte, con il sale, la scorza del limone ed un cucchiaio di zucchero finché non si sarà quasi asciugato; fatelo raffreddare.

Lavorate con i 400 gr. di zucchero la ricotta passata al setaccio; aggiungete i rossi delle uova, ed amalgamate a lungo; unite i canditi a dadini, il grano, l’acqua di fiori d’arancio, e la scorza d’arancia.

Incorporate le chiare montate a neve; versate il tutto nello stampo.

Ponete la pasta residua, stesa e tagliata a strisce, a reticolato sul composto.
Cuocete in forno a 180° per 90 minuti.

Servite la pastiera dopo 2 giorni.

Buon Appetito!!!
