Patata farcita al forno

Ingredienti :per 6 persone .

6 patate medie

1 mozzarella da 150/200 gr.
200 gr. Pancetta

2 spicchi d’aglio

Un mazzetto di prezzemolo

100  grammi di burro

Pangrattato

Olio di oliva extravergine

Preparazione :

Sbucciate le patate , tagliatele a metà nel senso della lunghezza ed incidetele al centro dando la forma di una barchetta.

Mettete a cuocere lo scarto della lavorazione in acqua fredda e salata.

Sbollentate invece le patate a barchetta in acqua bollente e salata.

Mentre si raffreddano entrambe le patate, con il tritacarne, preparate il ripieno tritando la pancetta l’aglio la mozzarella il prezzemolo e lo scarto di patate .
Amalgamate il trito con un filo d’olio d’oliva e una spolveratina di pangrattato

Farcite le patate lasciando libero un piccolo bordo

Imburrate un teglia da forno idonea, disponete le patate  , spolverizzate di pangrattato e mettete un piccolo ciuffo di burro su ogni patata.

Infornate a forno caldo (180°) fin quando il bordo delle patate non diventa dorato.

Buon appetito

