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Les bastelle

Recette corse

En corse, une bastella - des bastelle, c’est comme ça !
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Il vous faut, pour une vingtaine de bastelle :

Pour la pâte…
500g de farine
1 œuf
100 ml d'huile d'olive
1 bonne pincée de sel
200ml d’eau (environ)
Pour la farce…
4 bottes de blettes (ou l’équivalent en épinards)
2 oignons

300g de Brocciu

Huile d’olive

Sel et poivre 

Préparer la pâte…

Mélanger tous les ingrédients de la pâte et ajouter de l'eau jusqu'à l'obtention d'une pâte lisse mais assez dure. Former une boule, la déposer sur une plaque farinée et la laisser reposer 1 heure recouverte d'un torchon.

Préparer la farce…

Dans une poêle, faire fondre les oignons finement émincés avec un peu d'huile d'olive.
Enlever les cotes des blettes (la partie blanche) et faire cuire le vert dans une grande quantité d'eau salée. Égoutter, laisser refroidir puis presser les feuilles pour enlever un maximum d’eau. Hacher grossièrement les blettes et les assaisonner avec du sel, du poivre et de l'huile d'olive. Ne pas hésiter à goûter, le mélange doit être bien assaisonné. Ajouter les oignons et le Brocciu et mélanger.

Façonnage…

Pour chaque bastelle, prendre une boule de pâte de la grosseur d’un œuf et l'étaler très finement. Déposer une cuillère à soupe de farce sur une moitié et refermer en chausson. Répéter jusqu'à ce qu'il n'y ait plus de pâte.


Pour la cuisson, il existe deux versions…

Faire chauffer de l'huile neutre dans une poêle et cuire quelques minutes de chaque côté. La pâte va cloquer et dorer. Déposer sur du papier absorbant et manger chaud ou tiède.
Ou…

Préchauffer le four à 240°C et enfourner les bastelle, dorées d’un jaune d’œuf battu avec un peu d’eau, pour environ 15 à 20 minutes. 
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