WinoToskanii

Polpettine di tonno e ricotta - Klopsiki z tunczyka i ricotty

Sktadniki na okoto 20 szt.:

e 240g tunczyka (3 puszki)

e 200g sera Ricotta

e /0g sera Parmigiano Reggiano

e 2 filety anchois

e 150-200g butki tartej (90g do masy, reszta do obtaczania)
. 2 jajka

e Swieza bazylia

e sOlipieprz

e 1loleju do smazenia

Przygotowanie:

Przygotuj duzg miske, w ktorej bedzie Ci wygodnie wyrabia¢ mase na klopsiki. Umiesc¢ w niej
odsgczonego i rozkruszonego w palcach tuniczyka, ricotte, tarty Parmigiano i pokrojone filety anchois.
Dodaj gars¢ drobno posiekanej bazylii i 90g butki tartej. W osobnej miseczce roztrzep widelcem dwa
jajka, dodaj je do pozostatych sktadnikow. Catos¢ dopraw szczypta soli i Swiezo mielonego pieprzu.
Potacz mase za pomocg widelca, az stanie sie jednolita i zwarta.

Porada: Jesli masa wyszta za sucha mozesz dodac do niej odrobine mleka, jesli zas wydaje Ci sie za
mato zwarta - dodaj troche butki tartej.

Przygotuj miejsce, w ktdre bedziesz odktadac uformowane klopsiki. Doskonata bedzie duza deska
kuchenna lub blat pokryty folig spozywczg. Zwilz dtonie letnig wodg i formuj z masy mate kulki.
Pamietaj, ze jest to przekaska, wiec klopsiki powinny by¢ na tyle mate, aby bez problemu jesc je
palcami. Z podanych sktadnikdw powinno wyjs¢ okoto 20 kulek. Przygotuj wysoki garnek i wlej do
niego okoto 11 dobrej jakosci oleju do smazenia. Podgrzewaj, az osiggnie temperature 180 stopni.

Porada: Jesli nie posiadasz termometru kuchennego, a chcesz sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajgco
rozgrzany wystarczy, ze wrzucisz do niego bardzo maty kawatek masy. Jesli wyptynie na wierzch i
bedzie sie smazy¢, to znaczy, ze olej jest gotowy. Jesli zas opadnie na dno, a wokdt nie bedzie
charakterystycznych przy smazeniu babelkdw - poczekaj cierpliwie, az olej osiggnie odpowiednia
temperature. Pamietaj, aby po sprawdzeniu koniecznie wyjg¢ wrzucony do oleju kawatek masy.
Pozostawiony w ttuszczu z pewnoscig sie przypali i nada gorzki smak wszystkim klopsikom.



W czasie, w ktdrym olej nabiera odpowiedniej temperatury przygotuj gteboki talerz i wsyp do niego
pozostatg butke tartg. Obtocz w niej doktadnie kazdy klopsik z tuniczyka. Klopsiki smaz po kilka sztuk
naraz. Ich usmazenie zajmie Ci dostownie kilka minut. Wyciggnij je z oleju, gdy panierka stanie sie

ztoto-brazowa. Aby unikng¢ nadmiaru ttuszczu mozesz odktadac klopsiki na recznik papierowy.
Gotowel!



