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BOCCONCINI AL FORMAGGIO E AMANITA VINATA

  

di Luana Caldelli

  

Ingredienti: 500g. di Amanita rubescens, aglio, prezzemolo, 150g di emmenthal, 1 uovo, pane
grattugiato, 100g di farina, 1/4 di latte, olio, noce moscata, sale e pepe

  

Procedimento: Pulire e trifolare i funghi con olio, aglio e prezzemolo tritato per almeno 40’
(utilizzare solo i cappelli). Stemperare la farina nel latte, salare, aggiungere la noce moscata e
mettere su fiamma moderata mescolando energicamente. Mantenendo la pentola sul fuoco,
incorporare il formaggio tagliato a fette e quando l'impasto è diventato omogeneo, amalgamare
con cura anche i funghi. 

  

 Stendere l'impasto in uno strato alto circa 2cm su un foglio di carta-alluminio imburrato e
appena sarà raffreddato, ritagliare dal composto dei quadrati o altra forma a piacere che
verranno poi passati prima nell'uovo sbattuto e poi nel pangrattato.
Friggere in olio bollente e servire caldi
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