Suppli al nero di seppia

0Oggi vi propongo una cosa
buonissima e utile anche 1in
caso avanzi del risotto: 1
suppli al nero di

seppia, davvero una golosita.
Gia solo il risotto e una
vera prelibatezza, ed e anche
un piatto ricercato e
particolare che non tutti
amano soprattuto per il
colore, ma a mio avviso €
davvero interessante e
proporlo nei suppli potrebbe essere un modo per farlo
apprezzare ancora di piu.

Ve 1i racconto..

Ingredienti:

Per il risotto:

* 300 g di riso

= 2 seppie

» 2 spicchi d’aglio

» brodo, meglio se di pesce
» 2 sacche d’'inchiostro,

» prezzemolo

» olio extravergine d’'oliva
» sale

= vino bianco

Per i Suppli:

* pane grattugiato
= 2 uova
» farina
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= olio
= sale
= 1 mozzarella

Pulisco le seppie, salvando le sacche di inchiostro e le
taglio a pezzetti. Metto sul fuoco un tegame con 1
cucchiaio d'olio e le teste d’aglio, faccio imbiondire e
aggiungo le seppie, appena si ritirano spruzzo con un
po’ di vino bianco e faccio sfumare bene.

Aggiungo ora il riso che faccio tostare insieme alle
seppie. In un altra pentola intanto ho preparato un
brodo vegetale, che mantengo caldo ed aggiungo piano
piano, un mestolo alla volta, al riso mantecando
continuamente.

A 3/4 di cottura del riso aggiungo l’inchiostro e
continuo a girare fino a cottura. Servo con una mangliata
di prezzemolo tritato.

Ora immaginiamo di aver cotto riso per un esercito e ne
avanza mezza pentola, come lo recuperiamo? Ma facciamo
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A riso freddo prepariamo delle polpette
allungate, nascondendo all’interno 1
cubetto di mozzarella, che ho
precedentemente tagliato a cubetti e
fatto scolare un po’ del suo siero. Passo
ora a panare il suppli, prima nella
farina, poi nell’uovo sbattuto e per
ultimo nel pangrattato.

Friggo in abbondante olio.

Si mangiano caldi perche la mozzarella all’interno deve
filare!

Buoni! []
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