Tortino di patate

Ingredienti:

· 6 Patate da fetta

· pan grattato

· trito di rosmarino (v.ricetta pasticcio di polenta alla Giuliano!)

· pepe

· sale

· olio

· 4 cipolle rosse

· margarina vegetale

esecuzione:

1. tagliare le patate a fette sottili (più sottili sono meglio è! secondo me è meglio usare l’apposito attrezzino)

2. imburrare il fondo di una pirofila (dico imburrare perché non si può dire immargarinare, no?)

3. nel frattempo: far appassire le cipolle tagliate a fette con un po’ d’olio e trito di rosmarino

4. torniamo alla pirofila: strato di fette di patata, strato di cipolla appassita, spargere pan grattato, ancora un po’ di trito.Poi ricominciare.

5. Alla fine devono rimanere delle patate con un velo d’olio, trito e pan grattato

6. In forno caldo (200°) per mezz’ora. Consiglio di dare aria negli ultimi 5 minuti

