Cook

AROUND

PRIMI PIATTI

Melanzane ripiene di mezze penne

LUOGO: Europa/ Italia

DOSI PER: 4 persone  DIFFICOLTA: media COSTO:basso REPERIBILITA ALIMENTI: facile

INGREDIENTI

pasta tipo mezze penne rigate

sugo

parmigiano reggiano grattugiato
caciocavallo o scamorza o fiordilatte

basilico

olio
sale

melanzane tipo tunisine.

PREPARAZIONE

Preparare un sugo semplice con cipolla olio e pomodoro, a fine cottura unire il basilico.
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Svuotare le melanzane con uno scavino, mettere le melanzane svuotate in una padella

conolio e friggere.



Cuocere la pasta molto al dente, condirla con un po di sugo di pomodoro, aggiungere la
polpa di melanzane cotta, sistemare le melanzane in una pirofila, riempirle di pasta per
meta, inserire caciocavallo un po di sugo di pomodoro e basilico, riempire con altra pasta,

mettere del sugo di pomodoro e parmigiano reggiano.



Cuocere per 15 minuti 200° forno statico e 5 min grill.

Lasciare riposare qualche minuto ed inpiattare.






