SCIATT DELLA VALTELLINA

Antipasto Vegetariano

tempo preparazione: 50 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Oltrepò Pavese DOC Bonarda

ingredienti: 200 grammi di farina di grano saraceno 100 grammi di farina bianca 100 grammi di formaggio filante della Valtellina 1 cucchiaio di grappa Strutto o olio abbondante per friggere Sale per insaporire

Versa le due farine in una terrina mescolandole e aggiungi (sbattendo con una frusta), tanta acqua sufficiente per ottenere una pastella densa, omogenea e priva di grumi. Lascia riposare per circa un'ora in un recipiente coperto. Trascorso il tempo, unisci la grappa e il formaggio tagliato a dadini piccoli, mescolando bene. Metti al fuoco una padella per friggere con abbondante olio o strutto e, quando sarà bollente al punto giusto, immergi la pastella a cucchiaiate, cercando di raccogliere alcuni dadini di formaggio in ogni porzione. Quando queste "frittelline" (di forma tondeggiante) saranno gonfie e dorate, scolale dal grasso, passale su carta assorbente, salale leggermente e servile caldissime.

La grappa in questa ricetta ha una funzione meramente "digestiva", considerati gli ingredienti e la cottura degli sciatt. Volendo puoi sostituirla con 1/2 cucchiaino di bicarbonato, che renderà le frittelline ancora più gonfie in cottura.

