Tortino di zucchine  ( 30 min.).
Ingredienti per 4 persone:

· 15 piccole zucchine;
· un bicchiere scarso di latte;

· 2 uova;

· grana grattugiato;

· pangrattato;

· burro;

· sale.

Lava e asciuga le zucchine, poi lessale (senza spuntarle) in poca acqua salata in ebollizione, per 10 minuti.
Scolale, spuntale, strizzale bene in modo da eliminare tutta l’acqua in eccesso; tienine da parte un terzo, e passa le rimanenti al passaverdura (o mixer).

Raccogli il passato in una terrina, aggiungi il latte e amalgama bene. Quando il composto sarà morbido e omogeneo, legalo con le uova prima leggermente sbattute.
Sala, aggiungi 2 manciate di grana grattugiato e 2 cucchiai di pangrattato. Se il composto fosse troppo morbido, aggiungi ancora un po’ di grana.

Imburra abbondantemente una pirofila rotonda dal diametro di 24 cm, versaci il composto di zucchine, cospargilo uniformemente di pangrattato e metti qua e là, qualche fiocchetto di burro.
Passa il tortino in forno caldo a200 gradi per 10-15 minuti, fino a quando si sarà formata una crosticina dorata. 

Servilo a fette.
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