Ul orcors:
Media

\ Tempo di
preparazione:

ihel0

Vino
consigliato:
Oltrept Pavese

Pinot Grigio
{Lombardia)

Ingredienti
per 4 persone

24 lumaconi rigati
500 g di melanzane
tonde

500 g di poipa

di pomodoro

1 spicchio d'aglio

6 cucchiai di olio
d’oliva extravergine
ofio per friggere

30 g di parmigiano
grattugiato

I mozzarella

di bufala
basilico
sale e pepe

V.

maconi ripieni di melanzane

* Cuocete i lumaconi molto al
dente, scolateli e raffreddateli in
acqua fredda; scolateli ancora,
conditeli con 1 cucchiaio di olio
d'oliva extravergine e dispone-
teli in un piatto con {‘apertura
verso il basso.

* Lavate le melanzane, spunta-
tele e tagliatele a dadini 8. Met-
tete la polpa di pomodoro in una
casseruola con l'aglio sbucciato
e fatela addensare su fuoco me-
dio; poi salatela, pepatela e in-
corporatevi, uno alla voita, 4 cuc-
chiai di olio d'oliva extravergine.

* Friggete i dadini di melanza-
na in una padella con abbon-
dante olio per friggere, non ap-
pena saranno dorati, sgocciola-
teli, metteteli in una terrina, sa-
lateli e unitevi il parmigiano grat-
tugiato. Tagliate la mozzarella a
dadini e conditela con I'olio d’o-
liva extravergine rimasto.

% Riempite i lumaconi con il
composto preparato B e dispo-
neteli I'uno accanto all‘altro in
una pirofila imburrata B¥; ver-
satevi sopra un poco di salsa di
pomodoro, distribuitevi i dadini
di mozzarella B¥ e coprite con la
salsa rimasta e le foglie di basi-
lico, lavate e spezzettate.

* Mettete i lumaconi nel forno
gia caldo a 200 °C, finché la moz-
zarella si sara sciolta e legger-
mente dorata, e servite.



