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POLPETTE di PATATE W

Ariosto

Lessare in acqua salata le patate, appena sono
cotte sbucciarle e passarle nel passa patate. v una
clotola ampia unire alle patate Llwovo, wnn
manciata di parmigiano, nsaporitore per patate,
sale, peperoncino e mescolare per bene, a parte
o tagliare le sottilette ¢ il salame a pezzettini,
ngredient: formare Le polpette agoiungere il vipieno e chiudere
Patate - Uovo - Sale h ,

per bene, passarle primea nel Latte e pol nell'tmpan,

Peperoncino - Parmigiano ) ) ]
nsaporitort per patate Ariosts friggerle nell'olio bollente. Servire calde.

mpan Ariosto

Latte

Olio per friggere

per il ripleno:

Salame con vino barolo della
cascing san Cassiano
Sottiletta

BU OlioeAceto www.artosto.lt




