 

POLPETTE CROCCANTI ALLE MELANZANE

Secondo Vegetariano

tempo preparazione: 60 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: Alcamo Bianco DOC

ingredienti: 4 melanzane giovani e sode, di medie dimensioni 2 spicchi d'aglio 1 rametto di foglie di menta fresche 3 cucchiai di capperi dissalati 2 cucchiai di olive verdi possibilmente fresche 1 tazza di pane grattugiato 1 uovo intero Abbondante olio per friggere Farina per impanare

Sbuccia le melanzane dopo avere eliminato le estremità. Tagliale a pezzi grossi e falle lessare in acqua salata fino a che siano ben cotte (provane la consistenza stringendole tra le dita). Mettile a scolare bene per lungo tempo, eliminando tutta l'acqua contenuta. Passale nel mixer triturandole grossolanamente, quindi metti il composto in una terrina con l'uovo, l'aglio tritato, le olive e i capperi tagliuzzati e la menta tritata fine. Amalgama bene completando con un poco di sale e il pangrattato. Quando il composto è omogeneo forma tante piccole polpette aiutandoti con un cucchiaio, quindi passale nella farina e friggile in un pentolino con abbondante olio di semi o, meglio ancora, extravergine d'oliva.

Se il composto per le polpette risultasse troppo morbido, rendilo più spesso (ma non troppo, altrimenti i bocconcini perderanno la loro morbidezza) aggiungendo altro pane grattato o un poco di farina. Eventualmente fai la prova friggendo una polpetta per vedere se tiene la cottura senza rompersi.

