Polpette di maiale
Ingredienti per 2 persone:

250 g polpa maiale macinata
2 porri piccoli

1 uovo

1 cucchiaio amido di mais

1/2  cucchiaio di aceto di vino bianco

1/2  cucchiaio di salsa di soia

1 cucchiaio d’olio extravergine d’oliva

50 ml vino bianco secco

q.b. prezzemolo, sale e pepe

Procedimento:

In una terrina mescolare la carne con l’uovo, l’aceto, un porro pulito e tritato, la salsa di soia, 1/2 cucchiaio d’amido stemperato in pochissima acqua, sale e pepe.

Quando il composto sarà omogeneo, ricavare delle polpettine grandi come una noce.

Pulire il porro rimasto, tagliarlo a striscioline e rosolarlo per 2 minuti in una padella antiaderente con un filo d’olio.

Unire le polpettine, fare dorare 3-4 minuti da entrambe le parti.

Bagnare col vino, coprire e cuocere per 15 minuti a fuoco basso.

Aggiungere il restante amido stemperato in acqua e fare addensare 5 minuti.

Spolverare le polpette con prezzemolo tritato e servire calde.

