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Melanzane mandorle e noci

4Persone

contorniCategoria

facileDifficoltà

30 minuti + 1 ora per l'ammolloTempo

https://www.ricetteregionali.net/


Attrezzatura : una tegame

 

Ingredienti

2 melanzane

8 mandorle

8 noci

1 cucchiaio di uva sultanina

olio per friggere

aceto

miele

aglio

basilico

menta



Preparazione Melanzane mandorle e noci

Passo 1.

Tagliate le melanzane a cubetti e mettetele in ammollo con acqua e sale per un'ora.

Passo 2.

Quindi strizzatele e friggetele in abbondante olio bollente.

Passo 3.

Una volta fritte, fatele asciugare su della carta assoebente in modo da eliminare l'olio di frittura.

Passo 4.

Schiacciate l'aglio ed aggiungetelo alle melanzane, alle mandorle grattugiate, alle noci a pezzetti, all'uvetta, 

menta e basilico.

Passo 5.

Riscaldate il miele insieme all'aceto e versatelo sul preparato.

Passo 6.

Fate raffreddare prima di servire il piatto.
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