Polpette di funghi porcini

Ingredienti per 2 persone:

250 g funghi porcini puliti

1 spicchio d’aglio

1/2  cucchiaino prezzemolo tritato

mollica di 2 panini

1/2  bicchiere di latte

1 uovo intero e 1 tuorlo

25 g pangrattato

1/2 limone non trattato

q.b. olio per friggere 

q.b. sale, pepe e olio extravergine d’oliva

Procedimento:

Pulire bene i funghi eliminando ogni traccia di terriccio, strofinare con un panno umido e tagliare a fettine.

Prendere la mollica dei panini e bagnarla col latte; tritare il prezzemolo.

In una padellina mettere 2 cucchiai d’olio e l’aglio leggermente battuto, alla sua doratura unire i funghi e cuocere per 5 minuti a fiamma viva. Unire il prezzemolo, eliminare l’aglio e metterli a scolare. In modo che perdano l’eccesso del condimento.

Strizzare la mollica del pane, metterla su un tagliere con i funghi freddi e tritare il tutto con una mezzaluna.

Porre il trito in una terrina, unire il tuorlo  e far riposare 30 minuti in frigo.

Con l’aiuto di un cucchiaio formare delle palline passarle nell’uovo sbattuto e poi nel pangrattato, poi friggete in olio bollente.
Servire con spicchi di limone.

