Patate ripiene.. di1 patate
(e tonno)

Vi ricordate le super battute
di mio marito sulle zucchine
ripiene di zucchine o le
melanzane ripiene di
melanzane? Bene, da oggi avra
in repertorio anche le patate
ripiene di patate!!! []

E sia!!!

Ok non € nemmeno poi cosl originale 1’idea, ma come al
solito io ho fatto il mio esperimento! La versione
classica, o almeno quella piu gettonata online, prevede
del formaggio filante e del bacon, io ho fatto una
versione tendenzialmente piu leggera e anche piu
mediterranea rifacendomi anche un po’ alle polpette di
patate e tonno.

Vi racconto la ricetta:

Ingredienti

5 patate medie (possibilmente di forma e dimensione simili)
2 scatolette di tonno

erba cipollina

prezzemolo

paprika

curcuma

sale

pepe nero

olio Evo
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Procedimento:

La prima cosa da fare e ovviamente lavare
bene le patate e metterle a lessare
intere. Lavo accuratamente la buccia
perche non la eliminero, fara parte del
piatto. '

Con un tritatutto manuale trito il prezzemolo e 1l'erba
cipollina, metto a sgocciolare il tonno.

Una volta cotte le patate le lascio intiepidire, le
taglio a meta e le svuoto, con l’'aiuto di uno scavino,
creando delle barchette, ripongo la palpa delle patate
in una ciotola. Aggiungo nella ciotola anche il tonno e
il trito di erbe e con l’aiuto di uno schiacciapatate a
pressione impasto bene il tutto.

Per ultimo condisco
1’impasto con le spezie,
aggiusto di sale ed un
filo d’olio. 1Inizio
quindi a farcire le
barchette di patate e le
dispongo su una leccarda
ricoperta con un foglio di carta da forno o meglio
ancora un tappetino in silicone, cosi fino a finire gli
ingredienti. Passo un filo d’olio in superficie e poi
in forno per circa 25-30 min a 200° fincheé non risultino
croccanti e dorate.

Pronte! Ottime come finger o per antipasto, magari
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abbinate ad una panna acida, io le vedo bene
accompagnate da un bel calice di un bianco fresco e
aromatico []
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Frisella al pomodoro

E’' sera, siete appena tornate
a casa distrutte, e stata una
giornata faticosa, tanto
lavoro, una giornata intera
fuori casa e.. bisogna cenare,
il marito reclama.. cosa
potreste preparare?

Ho la soluzione: una bella frisella con pomodoro e
basilico..
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Ingredienti:

» 2 frise (o friselle) di grano
= 10 pomodorini circa

* olio extravergine d’oliva

» sale

» 1 spicchio di aglio

* origano

» basilico fresco

= qualche cappero

Io bagno leggermente le friselle con acqua, Lle metto
sul piatto da portate e le condisco con un filo d’olio
extravergine d’oliva e un pizzico di sale, le strofino
leggermente con uno spicchio di aglio.

Lavo 1 pomodorini e li taglio a pezzetti, in una ciotola
1li condisco con olio, sale, basilico fresco, questa
volta ho usato quello viola, molto profumato, 1o
spezzetto con le mani per evitare che si ossidi, qualche
cappero e origano.

Distribuisco 1 pomodorini sulle friselle bagnate e
servo.

Volendo ai pomodori si potrebbero aggiungere anche un
po’ di mozzarella tagliata a dadini o del tonno.

Buonissime e velocissime! []
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