



PROVOLA IN CROSTA
 

Ingredienti per 4 persone
      4 fette di provola da circa 80-100 gr l’una
      150 gr di pane grattugiato
      2 uova
      Un pizzico di sale
      Olio per friggere
 

Procedimento
Togliere la pellicina esterna della provola e tenere da parte. Sbattere le uova ed aggiungervi un pizzico di sale, immergervi una fetta di provola e successivamente passarla nel pane grattugiato (impanando bene anche i bordi). Ripassare una seconda volta nell’uovo e nel pane grattugiato. Adagiare le fette impanate sopra un piatto e proseguire così con le altre fette. Se non si cucinano subito si consiglia di tenere la provola in frigo fino al momento della cottura.  Riscaldare l’olio e quando è ben caldo immergervi delicatamente una o due fette per volta. Toglierle dall’olio appena saranno dorate da ambo i lati, togliere l’unto in eccesso su carta assorbente.  
N.B. È necessario passare due volte la provola nell’uovo e nel pane grattugiato, perché così si forma una crosticina spessa che consente una cottura più agevole e limita la fuoriuscita della provola che cuocendo di scioglie.
http://deliziediantonietta.xoom.it


