FIORI DI ZUCCA RIPIENI CON
PANCETTA BUFALA E MANDORLE

Quanto tempo che non scrivo un post, purtroppo ho un pochino
abbandonato questo angolino, anche se le ricette non mancano.
0ggi voglio riprendere a seguirlo piu assiduamente. Mi
sembrano piu i buoni propositi di fine anno ma in questo
momento mi sento cosi, voglia di cambiamenti, voglia di
novita, voglia di non annoiarmi, insomma un pochino di
insofferenza si fa sentire. Spero sia solo il passaggio dalle
lunghe e polleggiate ferie al rientro al lavoro, adesso si
deve riprendere in ritmo, “progettare” 1’inverno che
sinceramente non & per nulla la mia stagione. Di questa
stagione amo solo le zuppe calde e la copertina in cui ci si
avvolge sul divano. Ma siamo ancora in estate e l’orto della
mia mammina ha prodotto una quantita industriale di fiori di
zucca. Ho deciso di preparli in uno dei modi piu classici,
ripieni.. ma che ripieno pero!!
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FIORI DI ZUCCA RIPIENI
CON PANCETTA BUFFALA E MANDORLE
per 4 persone
250 g di ricotta di mucca fresca
150 g di mozzarella di bufala
120 g di pancetta stagionata
50 g di parmigiano reggiano
30 g di mandorle senza buccia
28 fiori di zucca
1 uovo
3 albumi
pan grattato
pepe, sale
In una ciotola sbattete 1’'uovo con una forchetta, salate e
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pepate, aggiungete la ricotta e il parmigiano e amalgamate
bene. Tostate le mandorle in una padella antiaderente priva di
grassi, tritatele grossolanamente ed unitele al composto di
ricotta.

Pulite i fiori di zucca con un panno umido, apriteli
delicatamente ed eliminate il pistillo interno. Tagliate il
gambo lasciandolo lungo qualche centimetro.

Dividete a meta le fette di pancetta e disponetevi sopra un
cucchiaino abbondante di crema di ricotta, posizionate al
centro un pezzo di mozzarella di bufala e richiudete
avvolgendo 1la pancetta. Aprite 1 fiori e inserite
“1’involtino” di pancetta. Quando avrete farcito tutti i fiori
sbattete gli albumi. Passate i fiori prima nell’albume
eliminando quello in eccesso e poi nel pangrattato. Disponete
tutti i fiori su una teglia ricoperta con carta forno e
cuoceteli in forno caldo 180° per 20-25 minuti finché saranno
appena dorati. Servite tiepidi.
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