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Polpette di melanzane 

 

 

Ingredienti per 2-3 persone:  

 2 melanzane grandi 
 50 gr di farina integrale 
 125 gr di ricotta 
 30 gr di parmigiano grattugiato 
 1 spicchio di aglio 
 un ciuffo di prezzemolo fresco 
 sale e pepe q.b 

 
 

Preparazione: 

Lavate le melanzane, privatele della buccia con un pelapatate e tagliatele a cubetti. Fatele sbollentare almeno 
10 minuti in acqua salata. Lasciatele a scolare, così tireranno fuori tutta l'acqua. 
In un mixer mettete le melanzane, l'aglio, il prezzemolo, e azionate per ottenere una purea. Aggiungete sale, 
pepe, la ricotta, il formaggio grattugiato e la farina e amalgamate. Formate le polpette con le mani e se il 
composto è ancora troppo liquido aggiungete un altro po' di farina. Disponete le polpette su una teglia 
ricoperta con carta forno e infornate a 200°C per circa 25 minuti.  

  

 

Commenti 

 

 

  


