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{( Cuocete i iumaconi molto al
dente, scolateli e raffreddateli in
acqua fredda; scolateli ancorà.
condi teJr  con I  cucchia io d i  o l io
d'oliva extravergine e dispone-
teli in un piatto con I 'apertura
verso i l basso.

* Lavate le melanzane, spunta-
tele e tagliatele a dadinii l . Uet-
tete la polpa di pomodoro in una
casseruola con i?glio sbucciato
e fateta addensare su fuoco rne-
d io;  poi  sa late la,  pepate la e in-
corporatevi, uno alla volta, 4 cuc-
chia i  d i  o l io  d 'o l iva extravergine"

:lc Friggete i dadini di melanza-
na  i n  una  pade l l a  con  abbon -
danle oiio per frigqere, non ap-
pena saranno dorati, sgoccioia-
te l i ,  met tete l i  jn  una terr rna.  sa-
lateli e unitevi i l  parmigiano grat-
tugiato.  Tagl ia te ia  mozzarel ta a
dadin i  e condi te la con l ,o l io  d 'a-
l iva extravergine rimasto,

{ c  R iemp i te  i  l umacon i  con  i !
composto preparato El e disna-
nete l i  l 'uno accanto a l l .a l t ro rn
una pirofi la irnburrata El; ver-
satev! sopra un poco di salsa cji
pomodoro, distribuitevi i dadini
di mozzarella !I e coprìte con la
salsa rimasta e le foqlie di basi-
l ico, lavate e spezzettate.

* Mettete i lumaconi nel forno
già caldo a 200 óC, finché la moz-
zarella si sarà sciolta e leqcer-
mente dorata, e servite.
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Difîcririà:
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i úlkepc Pavese

Pinút Grigiù
(Lómbar0id)

lngredienti
per 4 persone

24 lumacani rigati
5OO g dí melanzane
tonde
50O g di palpa
di parnodars
L spìcchia d'aglia
6 cucchiaí di olia
d'aliva extravergine
olio per friggere
3O g di parmigiana
grattugiata
Í mozzarella
di bufala
basil ico
sale e pepe
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