
Polpette di quinoa con porri
scamorza e zucca
Da poco sono andata a trovare le mie carissime amiche di
Cavezzo, ormai famoso per il terribile terremoto di quasi tre
anni fa!! Questo piccolo paesino è però famoso anche per il
suo mercato domenicale, deniminato mercato storico con tanto
di cartelli all’ingresso del paese. E’ molto belle perché è
grande, si sviluppa tra le vie del centro, tutti i negozi sono
aperti, c’è tantissima gente e in una delle piazze si trovano
tante  magnifiche  bancarelle  di  prodotti  alimentari
freschissimi. Non ho saputo resistere alla zucca mantovana che
dalle mie parti è difficile da trovare, ed ho fatto bene
perché è buonissima!! Ma poi diciamolo… una foodblogger come
potrebbe non rimanere affascinata da tale bellezza.

La  stagione  della  zucca  ormai  è  al  termine  ma  ancora  si
trovano,  in  ogni  caso  queste  polpette  possono  essere
accompagnate  anche  da  una  crema  di  carciofi,  topinambur,
patate, carote o altra verdura a scelta.
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POLPETTE DI QUINOA
PORRI SCAMORZA E ZUCCA

per 20 polpette

per le polpette
100 g di quinoa mix Melandri Gaudenzio

100 g di patata lessa
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60 g di scamorza affumicata
1 porro
1 uovo

prezzemolo
olio extravergine d’oliva

sale

per la crema
100 g di zucca

olio extravergine d’oliva
sale



Per tagliare la zucca ho utilizzato il coltello “cuoco”
FISKARS con lama in acciaio inox.
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Lasciate in ammollo la quinoa per circa un’ora, risciacquatela
e cuocetela in acqua bollente salata per circa 20 minuti.
Scolatela molto bene e lasciate intiepidire. Nel frattempo
tagliate  i  porri  a  rondelle  e  rosolateli  pochi  minuti  in
padella con dell’olio extravergine d’oliva. Allungate con un
bicchiere di acqua, salate e fate cuocere lentamente finché
l’acqua  sarà  assorbita  completamente,  attenzione  a  non
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lasciare del liquido altrimenti le polpette saranno acquose.
Lessate una patata, sbucciatela e schiacciatela, pesatene 100
grammi e mettetela in una ciotola. Aggiungete i porri, la
quinoa,  l’uovo,  la  scamorza  grattugiata  ed  il  prezzemolo
lavato  asciugato  e  tritato.  Mescolate  tutto  e  fate  delle
grosse polpette, circa 20. Distribuitele su di una teglia
ricoperta con carta forno e cuocete a 180°C per 20 minuti.

Tagliate la zucca a piccoli dadini e fatela cuocete in padella
con un mezzo bicchiere di acqua, aggiungetene se necessario,
alla fine dovrà rimaere un po’ di liquido, salate e portate a
cottura. Quando sarà cotta schiacciatela con una forchetta e
condite con un filo d’olio extravegine d’oliva.

Sul  piatto  da  portata  distribuite  la  crema  di  zucca  e
adagiatevi  sopra  le  polpette  di  quinoa.
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