
Tutti in cucina!   

  La crostata 
 

 

 

  

Consigli: 
 

[  Pe r  a roma t i z za re  la  pas ta  f r o l la ,  p uo i  agg i unge re  un  a roma  ( l imone ,  a ranc ia . . . )  

[  Puo i  s o s t i t u i r e  la  ma rme l la ta  con  la  Nu te l la  o  i l  c i o c co la to .  

[  Pe r  un  impas to  pe r f e t t o ,  usa  i l  bu r r o  f r eddo  da  f r i g o .  

[  Non  impas ta re  t roppo  tempo  e  l e  t ue  man i  devono  es se re  f redde .  

[  D i ve r t i t i  a  c rea re  fo rme  par t i co la r i  e  o r i g i na l i  pe r  de co ra re  la  t ua  c ro s ta ta !  

Se preferisci e hai voglia di preparare una variante senza burro (ma con olio) puoi seguire questa videoricetta: 
https://www.youtube.com/watch?v=5c-5zev_fSw 

(IL DOLCE pIu’ antICO D’ItaLIa) 

https://www.youtube.com/watch?v=5c-5zev_fSw


 

Preparazione: 

 
mescola 300 gr di farina con 90 gr di zucchero e poi aggiungi 120 gr di burro. 

 

                  

 

aggiungi 1 uovo e 1 tuorlo e impasta per ottenere una palla liscia e omogenea 
(aggiungi farina, se necessario). 
Lascia riposare in frigo per 30 minuti ricoperta da pellicola trasparente. 

 

              

 

Dividere la pasta in due parti (una + grande, una + piccola). 
Stendi la pasta a forma di cerchio (spessore 5mm circa) e metti in una teglia rotonda. 
Poi fai dei buchi su tutto il fondo e versa la tua marmellata preferita con un cucchiaio. 

 

                                  

 

Con l’altra meta’ + piccola della pasta, crea e ritaglia delle linee uguali 
(o altre forme, se preferisci: cuori, stelle, cerchi...) e mettile sulla marmellata. 
Inforna a 180° per circa 35 minuti (deve avere un colore ben dorato). 

 

                                                   
 

 

 

300gr farina 

90gr zucchero 

120gr burro freddo 

1 uovo 

1 tuorlo 

Ricordati di fare una foto al risultato finale e condividerla con la classe! 

30 minuti 

 

 

www.padlet.com/italienZerbini/muro 

http://www.padlet.com/italienZerbini/muro

