POLPETTONE DI PATATE 
Ingredienti: 1 kg di patate, 1 cipolla o scalogno, rosmarino, 1 foglia di alloro, olio extravergine d’oliva, pane grattugiato, 1 etto di parmigiano, 2 uova, nove moscata, sale.

 

Procedimento: fate bollire le patate; una volta cotte, passatele nel passa verdura o nello schiaccia patate e mettetele in un contenitore capiente, fate intiepidire.

Intanto in un pentolino fate soffriggere (in abbondante olio extravergine d'oliva) la cipolla e il rosmarino, precedentemente tritati finemente, con la foglia di alloro. Quando il tutto è ben imbiondito, fate raffreddare. Poi aggiungete alle patate e mescolate. Aggiungete gli altri ingredienti: le uova, il parmigiano e una grattatina di noce moscata e sale.

Infine ungete la teglia o foderatela con carta forno, versatevi il composto e spolverate la superficie con il pangrattato e un filo d'olio. Infornate a 160-180° finché non sarà dorato.

Il polpettone per essere gustato al meglio va servito freddo o tiepido.
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