Pizzoccheri


 Ingredienti per 4 persone:

- 600 gr di pizzoccheri 
- 250 gr di patate 
- 300 gr di verza 
- 250 gr di formaggio casera (o fontina o comunque un formaggio semigrasso) 
- 150 gr di grana 
- 200 gr di burro 
- 1 spicchio d’aglio 
- pepe. 

Come prima operazione mettete a bollire un pentolone di acqua salata in cui metterete le patate e la verza: poi versateci anche i pizzoccheri. Nel frattempo in una padella fate dorare il burro con lo spicchio d’aglio: attenzione, deve dorare, non bruciare. Le verdure e i pizzoccheri scolateli con quella schiumarola che si usa per i fritti e deponeteli a strati in una teglia: un primo strato di pizzoccheri che cospargerete con una parte di casera e grana, per finire col secondo strato ricoperto ancora con i due formaggi. Versate sul tutto il burro fuso e finite con una generosa grattugiata di pepe.
