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LECCIÓN 2.6 Hoja de trabajo

[bookmark: _GoBack]Receta de tarta de queso y espinaca

Ingredientes
	•	50 g de mantequilla (derretida)
	•	1 manojo de cebolletas verdes picadas
	•	2 dientes de ajo molidos
	•	250 g de espinacas lavadas y picadas
	•	perejil picado
	•	2 cucharadas de aceite de oliva
	•	1 huevo ligeramente batido
	•	100 g de queso ricotta
	•	100 g de queso feta desmoronado
	•	6 láminas de pasta de filo
	•	Sal, pimienta y nuez moscada para condimentar

Método
	•	Precalienta el horno a 200 °C. Engrasa un pequeño
		molde para hornear.
	•	Cuece las espinacas unos 2 minutos. Quítalas de la estufa 
y déjalas enfriar.
	•	Calienta 3 cucharadas de aceite de oliva en una sartén 
		a fuego medio. Fríe las cebolletas y el ajo hasta que estén suaves y ligeramente dorados.
	•	Mezcla en un tazón el huevo y los quesos.



· Escurre la espinaca y añádele el perejil, las cebolletas 
y el ajo. Sazona con sal, pimienta y nuez moscada.
	•	Pon una lámina de pasta en el molde y úntala con un 
poco de mantequilla derretida con una brocha. 
Pon otras dos láminas arriba, cada una con mantequilla. 
Los bordes saldrán del molde.
	•	Reparte la mezcla de espinacas con queso en el molde 
y dobla los extremos de la pasta sobre el relleno. 
		Úntalo con mantequilla, y pon la otra hoja de pasta 
untándola con mantequilla. Dobla hacia adentro la pasta 
de manera que quede en el molde para sellar el relleno.
•	Hornea por 30 a 40 minutos hasta que se vea dorado. 
Corta en cuadritos y sirve caliente.


