Polpette e cavolfiore al sugo
Ingredienti

· 300g di carne macinata

· 1 uovo

· ½ bicchiere di latte

· ½ bicchiere di parmigiano grattugiato

· 1 bicchiere di pan grattato 

· Mollica di pane 

· Prezzemolo

· Sale

· ½ limone

· 1 cavolfiore medio

· 500g di pomodori pelati

· ½ cipolla

· Olio di oliva

Procedimento

Mischiare insieme la carne macinata. L’uovo, il parmigiano, il pan grattato ed il prezzemolo tagliato fino. Ammorbidire la mollica di pane nel latte ed unirla al resto. Se il composto è troppo morbido unire altra mollica e pan grattato.

Formare delle polpette grandi come una pallina da ping pong.

Infarinarle  e scottarle nell’acqua bollente per cinque minuti dividere il cavolfiore in alberini e scottarlo in acqua salata.

Fare soffriggere la cipolla in olio di oliva in un tegame largo.
Aggiungere i pomodori pelati e un bicchiere di acqua. Quando il sugo inizia a bollire aggiungere le polpette e farle cuocere per 15 minuti circa. Unire infine il cavolfiore e cuocere il tutto per altri 15 minuti.

