Secondi piatti

Panada asseminese (Sardegna) - Visualizza sul sito
di rosaria

piatto uni lle - pomodori secchi - pasta - Sardegna

Per la sfog
300
50 di stru

sale

Per il ripieno
400g di anguille tagliate a tocchetti
4/5 patate

2/3 pomodori secchi

aglio, prezzemolo olio ex, sale pepe

un trito di

Innanzitutto pulive le anguille, tagliarle a tocchetti e metterle a marinare un paio di ore ¢
aglio,prezzemolo, pomodoro secco, sale olio e pepe (lasciarne un po' da parte X le patate). | preparare
la pasta violata. Stenderla in 2 sfoglie di circa 4 millimetri, una delle quali deve essere piti grande perche fa
da contenitore, mentre ['altra fara da coperchio.

Con la pitx grande foderare una teglia a bordi alti a sua volta foderata di carta forno. Adagiar
della pasta le patate tagliate a fettine dello spessore di mezzo centimetro e condirle con lo stess o delle
anguille, adagiarvi sopra le anguille, versare sul ripieno mezzo bicchiere di acqua:
Mettere su la seconda sfoglia e sigillare bene. ATTENZIONE: il coperchio non va bucato con bi, percio la
sigillatura deve rssere fatta bene, in modo che la forza del vapore non sollevi il .coperchio.

lnFobmare a 200 per una decina di minuti, poi abbassare a 180 e proseguire f - pa’a non diventa
amorata.

La panada pud essere fatta anche con la carne di agnello tagliata a to
essa ¢ molto magra, prima di sigillare, mettere sul ripieno qualche fi | strutto.

Se viene bitorzoluta dare qualche colpetto per livellarla

Allego foto...scaricate da internet
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