CROSTATA VEGAN con COMPOSTA DI MIRTILLI

Ingredienti:

250 gr di farina tipo 2 o tipo 1 ( quest’ultima si trova facilmente nei supermercati, altrimenti utilizzate tranquillamente  farina di tipo 00

80 gr di zucchero di canna  

80 gr di olio di semi di girasole possibilmente biologico

1 cucchiaino e mezzo di lievito per dolci

la buccia grattugiata di 1 limone non trattato

1 pizzico di sale

acqua q.b.

150 gr di composta di mirtilli ( o lamponi)
Procedimento:

Prima di tutto preparate la pastafrolla: inserite nel mixer la farina setacciata con il lievito, lo zucchero, l’olio, la buccia grattugiata del limone e il sale, cominciate a frullare il tutto. Aggiungete l’acqua a filo, piano piano, sempre continuando a frullare, fino a quando si creerà il vostro panetto rotondo. Se preferite, potete impastare il tutto a mano, mi raccomando ad aggiungere sempre l’acqua piano piano, altrimenti otterrete un panetto troppo appiccicoso. Ricoprite l’impasto con pellicola da cucina e riponetelo in frigo a riposare per 30 minuti.

Riprendete il panetto, tenete da parte un pò di impasto per le strisce in superficie e tirate il resto dell’impasto con il mattarello. Adagiate la sfoglia in una teglia rotonda di circa 24 cm ricoperta con carta da forno

A questo punto versate sull’impasto la composta di mirtilli e stendetela per bene con un cucchiaio.

Tirate il resto dell’impasto e ricavatene delle striscioline che sistemerete sulla marmellata creando una rete.

Infornate la crostata, non serve preriscaldare il forno, cuocetela per 40′ a 170°.

Una volta raffreddata, spolverizzate la crostata vegan con zucchero a velo e servitela! Una delizia!

