Sturzapreti, Quenelles de broeei
par Vincent Tabarani, Cucina Corsa

Ingredients (6 personnes): poivre du moulin F.M, persia P.M
500 g de brocciu (ferme) 150 g de farine, ceuf 1 a 2 piéces
1 botte de blettes (sauvages) 120 g de tomme de brebis rapée
1/2 bottillon de persil 1 litre de jus de viande tomaté
aros sel P.M, sel fin PM 1 litre de coulis de tomate

es éléements - mettre le brocciu a égoutter. Parer, laver,
bianchlr Ies feunlles de blettes a I'eau bouillante salée.
Rafrafchir, égoutter, presser (a l'aide d'un torchon) et hacher les
feunlles de blettes. Hacher Fnement Ie persil et la persia (persillade).

o =lles - réunir le brocciu, les blettes,

la persulade l'ceuf et I’ assalsonrsernent dans une calotte ou un saladier.
Rectifier I'assaisonnement et verifier la consistance de |'appareil.
A l'aide de 2 cuilléres a soupe, faire des quenelles de la grosseur
d un pet|t ceuf et rouIEr dans la farme (juste avant de les cuire).
Cuire, dresser et servir les sturz - mettre de I'eau avec le gros sel
(1{] g par !|tre d'eau) dans un rondeau et porter a ébullition.
Plonger les sturzapreti dans I'eau bouillante et les laisser pocher 3 a
4 minutes dans I'eau frémissante. Mettre du jus de viande ou le coulis
de tomate dans un plat a gratin. Récupérer les quenelles a l'aide
d’une grande écumoire et les ranger dans le plat, napper de jus ou
de coulis. Parsemer de tomme rapée et gratiner dans un four bien
chaud (200°C th.7). Servir comme entrée chaude ou comme garniture
d'accompagnement d’une viande en sauce.

Realiser ['apparei
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