Focaccia diricotta farcita

@Tempo di preparazione: 20 minuti @Tempo di cottura: 35 minuti @ Difficolta: Facile
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Preparazione della ricetta

Spezzettate il burro, impastate rapidamente la farina conil burro, la ricotta e un pizzico di sale, fino ad amalgamare il tutto. Fate una
sfoglia sottile coni 3/4 dell'impasto preparato. Stendete la sfoglia in una teglia spennellata d'olio fino a foderarla, poi bucherellatela
con una forchetta. Distribuite sulla sfoglia il Grana Padano DOP a scaglie € le fettine di prosciutto. Coprite il tutto con la sfoglia rimasta,
sigillate i bordi e bucherellate anche la parte superiore conla forchetta. Mettete la teglia nelforno gia caldo a 180 gradi e cuocete per 35
minuti. Servite intavola la torta tiepida, ricordandovi che una porzione corrisponde a un sesto della focaccia intera.
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Gli alimenti della ricetta apportano i seguenti nutrienti

Carboidrati, proteine e grassi, (macronutrienti) che apportano calorie; vitamine e minerali, (micronutrienti) che non foriscono calorie

ma svolgono importanti funzioni perl'organismo.
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Imacronutrienti devono essere presenti ad ogni pasto e apportare una quantita di calorie in equilibrio tra loro tra tuttii pasti della
giornata. Prendendo come esempio un’alimentazione che richieda 2100 Kcal, nell’intera giornata € opportuno assumere: 325 g di
carboidrati, 82 g di proteine e 59 g di grassi.

IIgrafico che segue illustra l'apporto di calorie da macronutrienti della ricetta ai fini del raggiungimento dellequilibrio giornaliero
raccomandato: nella prima colonna (verde) & riportata la razione percentuale giornaliera consigliata di Kcal da macronutrienti (58% di
carboidrati, 16% di proteine e 26% di grassi); nella seconda colonna (rossa) € riportata la percentuale di Kcalda macronutrienti
apportati dalla ricetta persingola porzione, calcolata suuna dieta da 2100 Keal.
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Chef: Piero Franchini

Leggi anche


https://www.cookiebot.com/it/cosa-significa-powered-by-cookiebot/

{article-slider}

%

Dettagli Informazioni sui cookie

Questo sito web utilizza i cookie

Utilizziamo i cookie per personalizzare contenuti ed annunci, per fornire funzionalita dei social media e per analizzare il nostro traffico.
Condividiamo inoltre informazioni sul modo in cui utilizza il nostro sito con i nostri partner che si occupano di analisi dei dati web,
pubblicita e social media, i quali potrebbero combinarle con altre informazioni che ha fornito loro o che hanno raccolto dal suo utilizzo dei

loro servizi.

Necessari
Preferenze

Statistiche

°R°N°

Marketing

Powered by Cookiebot by Usercentrics


https://www.cookiebot.com/it/cosa-significa-powered-by-cookiebot/

