FUNGHI PORCINI RIPIENI

Ingredienti per 4 persone:

· 4 grossi funghi (o 8 di media grandezza)

· 150 gr di parmigiano grattugiato

· 80 gr di pangrattato

· 1 uovo

· 1 spicchio d’aglio tritato

· 1 ciuffo di prezzemolo

· olio, sale e pepe

Dopo aver pulito i funghi, tritate i gambi, salateli, trasferiteli in un colino ad asciugare per 15 minuti. Rosolate l’aglio con 2 cucchiai d’olio, unite il trito di gambi e dopo qualche istante cospargeteli di prezzemolo tritato. Appena tiepidi mescolateli a parmigiano, pangrattato, uovo sbattuto, sale e pepe; farcite le cappelle dei funghi, metteteli in una teglia con poco olio e cuocete in forno a 170° C per 30 minuti.

