POLPETTINE CRUDE AROMATICHE

Antipasto Carne

tempo preparazione: 40 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Franciacorta Saten DOCG

ingredienti: 600 grammi di polpa di manzo magrissima (o meglio di filetto) 2 tuorli Un ciuffo di prezzemolo Alcune foglie di menta Alcuni fili di erba cipollina 4 cappelle bianche e sode di funghi champignons 2 cucchiaini di senape chiara Sale e pepe per insaporire 200 grammi di yogurt greco 100 grammi di panna da cucina 1 cucchiaio di Tomato Ketchup 1 cucchiaio di brandy

Macina o trita finemente con un coltello la polpa di manzo magrissima; mescola i tuorli e un trito composto da prezzemolo, menta ed erba cipollina, 4 cappelle di funghi champignons tritati finissimi e infine 2 cucchiai di senape chiara. Lavora bene il composto rendendolo omogeneo quindi, con le mani unte di olio, forma tante palline delle dimensioni di grosse ciliegie. Conservale in frigo coperte e, nel frattempo, prepara una salsa con 200 grammi di yogurt greco, 100 grammi di panna da cucina, un cucchiaio di tomato ketchup e poco brandy. Servi le palline di carne nappandole con questa salsa rosa.

Acquista la carne freschissima da utilizzare subito e manipolala soltanto all'ultimo momento per evitare che si annerisca. Eventualmente, per renderla meno "cruda", aggiungi al trito anche qualche goccia di succo di limone.

