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Zucchineripiene di patate e formaggio - Piatti di
verdure

Difficolta

Tempo di preparazione a. Tempodi cottura

15 min - 40 min

— Calorieaporzione

[O e

® | ngredienti DOSI PER

4 por zioni

4 Zucchine grandi tonde
400 g di Patate

100 g di Provola

100 g di Prosciutto cotto

40 g di Olive nere denocciolate

2 Uova
0.6dl di Latte

Timo

2 cucchial di Olio extravergine di oliva
Sale e Pepe

Preparazione
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? Pelate le patate, tagliatele atocchetti e lessatel e in acqua salata fino a quando non saranno tenere.

? Néd frattempo lavate le zucchine, tagliate le cal ottine e svuotatele con un coltellino; quindi cuocetele a vapore per 15 minuti.
? In una ciotolamescolate I’ interno delle zucchine con i tocchetti di patate tritati, unite le olive alamelle, la provolatagliataa
cubetti e I’ uovo shattuto con il latte. Se necessario unite un po’ di pangrattato al composto, quindi insaporite con foglioline di

timo, il prosciutto tagliato alistarelle, un pizzico di sale e uno di pepe.

? Farcite le zucchine con il composto preparato, chiudetele con la calottina e disponetele in unateglia; irrorate con un filo d’olio,
coprite con un foglio di aluminio einfornate a180°C per 25 minuti. Lasciate raffreddare qualche minuto prima di servire.



