Torta ai formaggi  (30 min.).
Ingredienti per 4 persone:

· 250 gr. di pasta brisée;
· 100 gr. di mandorle spellate;

· 200 gr. di ricotta romana;

· 100 gr. di fiocchi di latte;

· 4 piccole carote con il ciuffo;

· 100 gr. di fagiolini;

· un mazzetto di basilico;

· 3 steli di erba cipollina;

· un tuorlo;

· latte; 

· sale e pepe.

Pulisci e lava le carote e i fagiolini.
Mescola in una ciotola il tuorlo con 1 cucchiaio di latte.

Lavora la ricotta e 50 gr. di fiocchi di latte in un recipiente.

Trita le foglie di basilico e l’erba cipollina e aggiungili al formaggio.

Stendi la pasta in una sfoglia sottile. Fodera una tortiera bassa e ondulata con un foglio di carta da forno e fai aderire la pasta.

Taglia la pasta in eccesso e usala per fare dei cordoncini che applicherai lungo il bordo aggiungendo le mandorle alla decorazione.
Copri la pasta con un foglio di carta da forno e riempila con fagioli secchi (o riso). Accendi il forno a 180 gradi.

Lessa separatamente le carote e i fagiolini per 10 minuti. Sgocciolali, taglia a metà le carote e lascia raffreddare.

Inforna la tortiera e cuoci la pasta per 20 minuti. Togli la carta e i fagioli.

Mescola il composto di tuorlo e latte e spennella la pasta. Rimettila in forno per 8 minuti, e lasciala intiepidire.

Riempila con la crema di formaggio, decorala con le mezze carote, i fagiolini, i fiocchi di latte restanti, e servi.

Buon appetito!!!
