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Ratatouille al forno

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

2 peperoni giallo-verdi (circa 700 g)
2 zucchine (circa300 g)

una melanzana (circa 300 g)

una cipolla bianca (circa 100 g)

300 g di pomodori pizzutelli
origano

30 g di capperi sotto sale

Pulite, lavate e tagliate a tocchetti tutte le
verdure quindi mettetele in una pirofila
con lolio; salate, insaporite con
peperoncino e origano, coprite il
recipiente con un foglio di alluminio e
passate in forno preriscaldato a 200" per
circa 40 minuti. Trascorso questo tempo,
scoprite la pirofila, aggiungete i capperi
sciacquati con acqua corrente per
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50 g di olive taggiasche

erba cipollina

una fetta di pane tipo pugliese (circa 30 g)
uno spicchio d’aglio

3 cucchiai di olio extravergine di oliva
sale

peperoncino in polvere.

dissalarli, le olive (se volete snocciolate) e
I'erba cipollina tagliuzzata, mescolate e
proseguite la cottura a 250" per 10 minuti.
Fate tostare la fetta di pane da entrambe
le parti sotto il grill del forno quindi
strofinatela con I'aglio e infine passatela al
mixer per sbriciolarla. Servite la
ratatouille tiepida, cosparsa con le
bricioline di pane croccante.

Parmigiana
d1 melanzane

[NGREDIENTI PER 4 PERSONE
3 melanzane (circa 800 @)
70 g di farina bianca

300 gdi mozzarella

una cipolla

600 g di polpa di pomodoro
basilico tritato

3 uova sode

100 g di parmigiano grattugiato
olio extravergine d’oliva

ale, pepe

| Mettete le melanzane affettate in uno
scolapasta cosparse di sale grosso; dopo
un’ora pulitele, infarinatele, friggetele in
olio e asciugatele. Rosolate la cipolla
tritata con 2 cucchiai d'olio, aggiungete il
pomodoro, sale, pepe e cuocete per 20
minuti; unite il basilico. Mettete un po’ di
salsa in una pirofila poi distribuite a strati
| le melanzane, fettine di mozzarella, salsa,
| parmigiano e rondelle di uova, fino a
esaurire gli ingredienti (tenete da parte un
| po’ di melanzane), finendo con salsa e
' formaggio. Passate in forno gia a 180" per
' 30 minuti poi completate con le
melanzane rimaste, scaldate e servite.
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