CILIEGINE DEGLI DEI

Antipasto Vegetariano

tempo preparazione: 30 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Breganze Bianco DOC

ingredienti: 1/2 kg di ricotta freschissima 4 cucchiai di pangrattato 3 uova Curry o paprica facoltativi 4/6 cucchiai di farina Olio per friggere

Lavora in una ciotola la ricotta, il pangrattato e l'uovo. Amalgama bene il composto ma delicatamente, la ricotta deve rimanere spumosa. Aggiungi un pizzico di paprica in polvere o del curry. Intanto sbatti due uova con un pizzico di sale. Prendi con le mani la ricotta e forma delle piccole ciliegine di 2/3 cm. Ripassa queste piccole palline nella farina, nell'uovo sbattuto e nel pangrattato. Friggile con abbondante olio caldo, toglile dalla padella quando saranno ben dorate, riponile sulla carta assorbente e servile subito!!!

Puoi lavorare una parte di ricotta con della menta fresca tritata per avere una parte di ciliegine con un gusto diverso!

