POLPETTE DI COUS COUS
INGREDIENTI

85 gr di couscous

1 rotolo di pasta sfoglia

farina di mais qb.

2 cucchiai capperi sotto sale

6 falde di pomodori secchi sottolio
2 patate lesse di medie dirmensioni
latte qb.

sale e pepe gb.

curry 2 cucchiaini

1 cucchiaio semi sesamo

lirone due cucchiai

mezzo avocado maturo

9 pornodorini datterini
PREPARAZIONE

= Stendete la pasta sf‘ogho sSu un Fogho di carta forno.

= Ritagliate 18 cerchi usando la formina piti grande.

= Ora usando la formina rotonda plf} piccola ricavate un cerchio ptccolo da 9 delle

sfoglie precedenti.

= Bagnate queste “clambelline” con un po' di latte 0 acqua e sovrapponetele alle
restanti 9 sfoglie come da foto.

= Bucherellate il fondo con una forchetta.

= Infornate per circa 1015 minuti in formo 9‘1(‘1 caldo e una volta cotti fateli
raffreddare.

= Infanto versate circa Q0 qr di acqua calda sul couscous.

= Dopo circa S minuti sgranatelo con le mani e aggiungete i cappexi, | semi di
sesamo ed | pormodori secchi friturati e regolate di sale, pepe e curry.

= Fate bollire le patate e poi schiacciatele.
= Mischiatele al couscous e formate le polpette.

= DOPO averle avvolte nella farina di mais doratele sotto al grm per aLualche
minuto.

= Frullate la polpa di avocado e aggiungete il limone.

= Spalma‘re la crema sul fondo dei vol-au-vent posizionate meta pomodormo sulla

polpetta.

= Servite con insalating,

Molto importante che favocado sla maturo alfrimenti la crema avrd un gusto amaro.



