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Melanzane ripiene con lo stocco
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Attrezzaturauna padella
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Preparazione Melanzane ripiene con lo stocco

Passo 1.

asciate lo s

Passo 2.

Tagliate a meta le melanzale nel sens

“avite, guindi sbollentatele.

CaVile

Passo 3.

Passo 4.

Riempite le melanzane con

toccoin ammollo per almeno 3 gi

odellalunghezzae

ytela con pangrattato, uon

orni camblando spesso l'acqua.

togliete una parte della polpa a formare una

[0}

o sbriciolato, formaggio grattugiato,

C

O ottenuto e friggetele inuna padella.
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