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Aglio delle isole (Allium commutatum)

Foto Gianfranco Casu
Impanadas de pezza arrubiada - Pasticci di carne colla

Ingredienti: 3 etti di semola, 3 uova, 1 bicchiere d'olio extravergine di oliva, 500 g di carne di vitella, 1 cipolla, 1 spicchio d'aglio, 1 po-
modoro secco, 1 mazzetto di prezzemolo, qualche filo di zafferano, sale.
Preparazione: preparare una pasta con 3 etti di semola, mezzo bicchiere di acqua tiepida in cui sara stato sciolto un pizzico di sale, un
uovo intero, 2 cucchiaiate di olio extravergine di oliva; lavorarla bene e lasciarla riposare in frigorifero, awolta in un telo, per mezz'ora.

Tritare intanto la cipolla e farla rosolare in mezzo bicchiere di olio di extravergine di oliva; aggiungere pol la came di vitella tagliata a
dadini, Alzare il fuoco e rosolare a fuoco vivace rivoltando spesso la carne per 1 0 minuti circa. Aggiungere il Secco

qualche filo di zafferano, una cucchiaiata di prezzemolo tritato e lo spicchio d'aglio tritato. Togliere dal fuoco, salare e amalgamare il
tutto con 2 uova intere sbattute. Stendere Ia sfoglia con la pasta preparata, tagliare in dischi, distribuire il ripieno sopra | dischi, chiuderli
premendo i bordi e friggerli in olio ben caldo.
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