Olive tenere ascolane farcite e fritte

Ingredienti per 10 olive:

100 g olive ascolane in salamoia

200 g carne magra di maiale

100 g carne magra di vitello

100 g petto di pollo

100 g carne magra di tacchino

150 g parmigiano grattugiato

2 + 1  uova

q.b. olio d’oliva

q.b. olio per friggere

1/2  bicchiere di vino bianco secco

1 cipolla

1 carota

1 costa di sedano

q.b. pane grattugiato, sale, noce moscata e farina

Procedimento:

Tagliare a dadini sedano, carota e cipolla e rosolarli con un filo d’olio d’oliva in una padella.

Aggiungere le carni tagliate a pezzetti, salare e una volta rosolate bagnare con il vino e cuocere ancora 10 minuti.

Una volta cotti, passare il tutto al tritacarne, legare l’impasto con le uova ( 2 ) e aggiungere noce moscata e parmigiano.

Snocciolare le olive,tagliandole a spirale partendo dal picciolo.

Riempirle con la farcia, ricomporle, passarle nella faina, nell’uovo e poi nel pane grattugiato.

Friggere le olive in abbondante olio.

Sgocciolarle bene quando saranno belle dorate e servirle ancora calde.

